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^tpftU  (Suppe. 

Man  mmmt  8  bi§  12  SfeDfel  bon  guter  SIrt/  mit  fie 
iinb  fc^neibet  bieÄerne  hieraus,  laßt  fle  mit  SBaffer  mcicb 
focl)en  unb  fd)lagt  fie  bann  burd)  einen  etmaS  meiten 
^üx^ßlaq  gerner  t^ut  man  für  6  Pfennige  geriebenen 
^miebacf,  3ucfer  unb  3immet  baran;  au*  mirb,  tuenn 
bie  Sle|)fel  nid)t  fonft  fc^on  einen  tüeinfauerlid)en  @efd)ma(f 
l)abm,  etmaö  SBein  baju  gegoffen.  $Dann  rict)tetman  fie  an. 

^ptifofm-^^Suppc. 

^  ^ie  ^(^)rifofen  fcf)neibet  man  auf,  8erfrf)(agt  bie  (Steine 
tnmmt  bietone  ju  ber  8ru(t)t  unb  lägt  fic  mit  biefer  imf 
Raffer  treid)  fod)en.  Sluf  6  «Perfonen  xe^nd  man  30 
?  V^^^  ^  Quart-^oDf.   ©an^  meicf)  treibt  man 

bieSRaffe  burd)  ein  Sieb,  reibt  fo  biel  aI6  möglich)  OTe6 
burd),  gie|t  eö  mieber  in  tmXopf  unb  fe^tfo  bielSBein 
ptnau,  bag  berfelbe  iDieber  bott  toirb.  glun  gehörig  3ucfer 
unb  suiefet  einen  guten  Soffer  bott  flar  gerü^irteö  totoffel- 
ine^I  jugefe^t  unb  falt  jur  ^tafel  gegeben.  SBer  fie  nicht 
burc&fc|)lagen  tt)\ü,  fd)alt  bie  Mpxifo\cn  mf)tx  ganj  fein 
ob  fct)lagt  bie  ©teine  auf,  3ie^>t  bie  tone  ab,  fod)tSiae8 
JDci*,  unb  fo,  nein  gequirlt,  über3ucferbrefeeln  angerid)tet. 

mtimct'^  (Suppe  mit  ^mUtfüttt  ©emmel* 

^  5^?1.®^^L^^^^  ^ö*^»'         4  eier  in  et* 

iDoö  faltem  SSierc  mit  ein  paax  Söffeln  »le^f  befonberS 


„     2  - 

ein,  äiel)t  fobann  baö  Äorf)enbc  bamit  ab,  tf)ut  ©uttcr, 
6al5  unb  ettraö  3ucfer  ba^u  unb  Ticl)tet  bie  Su^c  über 
in  SÖBürfel  gefcbnitteneö  9nilcl)brob  an.  3"le^t  iDivb  nocf) 
cttnaö  3immt  übergeflrcut. 

35icr=®u^^e  mit  ÄümmcL 
@g  tüirb  l)arteö  S3vob  in  talM  S3ier  gefd)nitten.  2)ie6 
lagt  man  eine  Sßeile  flehen  unb  n)eid)en;  alßbann  mu§ 
eö  in  einem  3:o^fe  bei  gelinDem  geuer  foc^en.  5)od)  t{)ut 
man  jubor  Hümmel  in  ein  Sappcfeen,  binbet  eö  mie  tin 
©euteldtien  ^ufammen,  tauci)t  f8  einigemal  in  reineö 
SBafier,  bamit  ber  «Staub,  ber  im  Äiimmel  ift,  meggeftt, 
unb  Ia§t  e6  fo  lange  mitfod)en,  biö  baö  ©rob  meid)  ift. 
2)ann  mirb  baö  ©euteld)en  mieber  herausgenommen  unb 
baßSärob  fo  lange  aequirit,  biö  eö  fiar  ifl.  9lun  nimmt 
man  ein  menig  9Jlel)l,  quirlt  eö  mit  einem  di  falt  ein, 
gieftt  eö  in  baö  roct)erbe  ©ier,  tt)ut  ealj,  unb 
S3utter  baran  unb  quirlt  §Uleö  gut  ab.  ^ann  lajjt  man 
eö  no*  ein  rocnig  am  gcuer  aufgrübeln.  (Jbenfo  ber* 
fa{)rt  man  bei  ber 

nur  ba6  man  ba  ben  Hümmel  megla^t  unb  an  beficn 
etelle  blo6  neue  ^öürje  ober  3immt  barunter  mifd)t. 

6e^e  ein  ^b^ci  S3ier  unb  ein  SRo^el  aJlil*  auf,  t^ue 
ettraö  3ucfer  unb  ein  mcnig  gelbe  äiutter  baju,  lag  eö 
fod)en  unb  quirle  eö  mit  3  dibottern  ab.  Seim  Jlb^ 
quirlen  nimm  ^u  ben  dierbottern  ein  trenta  falteö  S5ier 
unb  einen  falben  Soffel  boft  ^>aft  2)u  bieö  rec|| 

unter  einancer  gequirlt,  fo  quirle  bie  (Buppt  bamit  a^ 
Tl^te  fic  über  ;gett)ürfelte  ©cmmel  tm  unb  beflreuc  fle 
mit  3urfer  unb  3immt.  • 
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man  nimmt  3  mittlere  ^ofen  ]&)bmn  meinen  S3Iu- 
menfol)!,  ma(f)t  itjn  rein,  fci)neibet  i^n  in  fcl)öne  ©tiicfc 
unb  fiebet  if)n  in  guter  8^inböfu})t)e;  bann  nimmt  man 
in  eine  eafferoie  ein  ©tücf  ©utter,  la|t  [ie  marm  Serben, 
giebt  2  Äod)löffel  boU  3)?e&l  ba^u,  lagt  e0  ein  menig 
anlaufen,  bann  giegt  man  bie  @u|3t)e  bon  bem  ©turnen* 
fol)I  barauf;  ba^n  nimmt  man  nod)  ein  menig  geflogene 
SRußfatblüt^e  unb  2  Söffel  boll  faurer  @at)ne.  ©ebor 
man  anrid)tet,  giebt  man  ben  S3(umenrof)[  ba^u,  fricaffirt 
bie  (Bup\>t  mit  2  Sierbottern  unb  richtet  fle  über  gebähte 
©emmein  an. 

man  mu§  bie  ©uttermild)  unter  beflönbigem  Quirlen 
f oci)en  laffen.  ^jierauf  quirlt  man  ein  mit  etma§  äRe^l 
in  falter  ©a^ne  ab,  giegt  ea  unter  beflänbigem  llm- 
ruf)ren  au  ber  fod)enben  Buttermilch,  faljt  bie  ©uj){)e  ein 
menig  unb  richtet  fie  über  Semmel  ober  SSrob  an.  * 

Slnflott  ber  et)ofolabe  mirb  geröfleteö  m^l  genommen. 
SRan  t^ut  mct}l  in  einen  bieget,  ber  gut  aufgebrüht  ift, 
fe^^t  ihn  über  Pohlen  unb  rührt  ba§  E^ehl  mit  einem 
holaernen  Söffel  immerfort  fo  lange  um,  bis  e6  fd)ön 
gelb  gerofiet  ifl.  SBenn  e8  falt  genug  ifl,  bann  mu§  eö 
burrh  einen  engen  ^Durchfchlag  gerieben  merben,  bamit 
feine  Knötchen  bleiben.  T)ann  quirlt  man  2  Söffel  mit 
2Jibottern  in  etmaö  falte  «D^itch,  fiebet  ungefähr  3  Sflofiel 
unb  thut  baö  abgerührte  SJlehl.  3«crer,  3immh 
warbamomen  unb  SSanitte  unter  mährenbem  Quirlen  hin- 
ein. 8^lachher  lägt  man  fie  om  geuer  noch  ein  n?enia 
auffochen  unb  richtet  fie  bann  über  geröflete  ©emmef  «n. 


^^otvlahm'<Znppt  mit  ^Stildj, 

mtiht  (E^ofolabe  (auf  ein  ma^  äniirf)  eine  ^albe  %a^ti 
ober  4  8ot^)  unb  ia%  fit  mit  9Ril(^)  auffod)en;  trenn  fle 
ein  trenig  gefoc^t  l)at,  [o  quirle  bie  (£uj)})e  mit  4  (Sier'» 
bottern  ab,  fd)lage  baö  (fimeig  ju  ©d)nee,  lege  i^n  auf 
bie  (Bnppt  unb  befireue  ]lc  mit  3ucfer  unb  3^nimt. 

(S^ofolattn  :<Snppt  mit  SöBeim 

S^limm  ein  ^albe6  9)la^  meinen  gransmein  unb  eben 
fo  biet  SBaffer  auf  eine  ^albe  3:afel  ober  4  Sotb  S^ofo^ 
labe.  2)u  fannfl  bie  (E^ofolabe  in  f(eine8tücfe  fd)lagen 
unb  eine  SBeile  mit  bem  SBein  unb  SBaffer  focben  laffen, 
fo  ^tXQtf)t  Tie.  SJlit  bem  3ucfer  mu^t  ^Du  bid)  nad)  ber 
G^ofolabe  richten,  benn  eine  ifl  oft  füßer  al6  bie  anbere, 
unb  manche  ^at  gar  feinen  3ticfer;  ^u  fold)er  mußt  5)u  Diel 
äucfer  in  bie  (Sut)j)e  t^un,  bamit  fie  gehörig  fuß  n^erbe. 
SSeim  §tnrid)ten  überflreue  fie  noc^  mit  3ucf er  unb  3inimt. 

&ittvntn  =  <Snppt  mit  W>cin,  t>it  talt  gegeBen 

(^in  Quart  h)eißer9ßein,  ber  @aft  einer  Orone,  3ucfer 
unb  10  ganje  (!ier  treiben  in  einem  2  Quart-^opfe  ju^ 
fammen  gut  burcbgequirlt,  ber  3:oJ)f  auf  Rol)itn  gefegt, 
baö  ©anje  unter  beftänbigem  Quirlen  auffteigen  gelaffen, 
gur  85erl)ütung  beö  ^äilgttrerbenö  gleich  trieber  in  bie 
Terrine  gegoffen,  mit  gebacfenen  9[Ranbelfl6ßen  ober  mit 
©iöquit  trarm  ober  falt  gegeben. 

®tne  Qttte  ^ttttlma\m^:^<Snppt^ 

9)lan  nimmt  ein  Stücf  fd)traraeö  SSrob  ober  fo  t)iel 
man  eben  not^ig  f)at,  fd)nelbet  eö  trürfeüg,  bie  S^inbc 
bon  biefem  Srob  barf  aber  nicbt  m  fc^itrarj  fein,  ^ic 
^alfte  bon  biefem  gefd)nittenen  S3rob  irirb  in  Reißer  S3utter 
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öcroflet,  nnb  menn  folc^eö  Qtxb^tt,  fo  t^ut  man  S5eibe9 
in  einen  Saflrol  ober  3:o|)f,  fefet  eö  mit  &alb  SBein  unb 
^alb  SBeffer  3um  geiier  unb  lagt  eö  formen,  big  fid)  baß 
©rob  ganj  berfoc^t  ftat;  bann  fcf)ldgt  man  eö  bur^  einen 
3)urcf)fd)Iag,  bermifd[)t  eö  mit  etmaö  geflogenem  3immt 
unb  helfen,  Hein  gefc^nittenen(Eitronenfd)alen,  aud)  einem 
@tucfd^en3ucfer.  gjlan  foflet  eö  nun,  ob  eö  fraftig  genug 
ifl,  gießt  aaenfaüö  noc^  SBein  baran,  nimmt  baö  ®elbc 
bon  2  man  unb  rül)rt  eö  auf  einer  ec^uffel  barunter. 

^  man  nimmt  guteö  «&auö5rob,  fd&neibet  babon  fe^r 
bunne  Schnitten,  giebt  in  eine  eafferole  ettrag  §3utter,  lägt 
He  ^eig  merben,  aucf)  etmaö  «ein  gefd)nittene  3h)iebeln 
l)inein,  lagt  fle  anlaufen,  bann  baö  gefct)nittene  S3rob  ba^u, 
lagt  felbeö  ebenfallö  etmaö  rßflen  unb  rid)tet  eö  mit  in 
©d)eibc^en  gefdt)nittenen^ratmür|len  in  bie  (Bu}3j3en-^er^ 
rine  an.  mnn  feilet  man  reine  Särü^e  in  einen  Zopf, 
giebt  etjtjaö  geflogenen  sßfeffer  unb  ein  Hein  n?enig  2nuö* 
fatenblutbe  baau,  lagt  bieiSuWe  gut  berfieben  unb  giebt 
für  jebe  sßerfon  ein  ti  ^ineim  IRaci)  einigen  SRinuten  mirb 
biefe  ©uj)j)e  über  bie  gerofleten  S3robfd)nitten  angerid)tet. 
^nmmcU^nppt^ 
9Ran  lagt  SSraunbier  mit  fein  gefc^nittenem  ober  at^ 
riebenem  SSrobe  foc^en,  t^ut  amann  Butter,  ©al^  unb 
3ucfer  nebfl  fo  biel  fein  geflogenem  Hümmel,  alö  man 
3tt)ifcf)en  4  gingern  galten  fann,  ^inau,  lagt  ^Qeö  gut 
bur(f)foc^en,  quirlt  eö  bann  mit  1  ober2^iern,  nachbem 
eö  biel  (Bnppt  ifl,  ab,  unb  fle  ifl  fertig. 

®tne  gute  mfC'><Bnppc^ 
SJlan  ne^me  sparmefan-  ober  ^)oaanbifc^en  jungen 
5^afe,  fe|e  i^n  mit  gleifc^brü^e  auf  unb  laffe  eö  re^t 
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burc^fodfien.  Slfgbann  fc^lage  man  e6  burd)  unb  laffe  bcn 
Äafc  aurücf,  tl)ue  etmaö  Äarbamomen,  SRuöfatcn  unb 
S3utter  ba;^u,  lajTe  e8  miebcr  auffodS)en  unb  rid)te  cö  über 
geroflete  ©emmel  an.  —  3fl  bie  @u|)|)c  nic^t  fcftlcimig 
genug,  fo  fann  man  noc^  ein  paar  dki  baran  quirlen. 

(gtttoeBtattttte  9»eftl  =  ®ut)^e* 

ajlan  brennt  2  26ffel  mtl)i  in  e?inbfleifd()fett  ober 
Sutter  fajlanienbraun,  ttienn  man  $ut)or  einen  io))f  mit 
gleif(^brüi)e  ober  SBaffer  anö  geuer  gefegt  bat,  |d)üttet 
bann  ba§  sgiebl  in  bie  fod)enDe  5^(eifd)brü^e  unb  t^ut 
Sngmer  unb  Salj  hinein,  Iä§t  man  e9  noc^  ein 

iDenig  auffod[)en  unb  xlä^kt  fie  über  bünn  gefcl)nlttene 
Semmel  an. 

Selbe  (Stbftn^^Zuppt. 

Sa§  bie  Srbfen  in  5Saffer  fo(i)en,  fd)lage  fie 

burd)  ben  ^urd))*d)(ag ,  tlnie  Sutter  unb  Salj  l)inein,  la(fc 
eö  jufammen  gar  fod)en,  brate  Semmel  in  ©utter  unb 
ricf)te  bie  Subjje  barüber  an.  ©lau  fann  aud),  menn 
man  einen  9tefl  gefod)ter  ^rbfen  ^at,  biefe  übrig  gcblie» 
benen  trbfen  fammt  ben  v&ülfen  ba^u  brauchen,  etmaö 
Seüerie  l)ineintbun  unb,  n^enn  man  ben3rt)iebelgefd)macf 
i?ebt,  auc^  etma6  gefd)nittenen  Porree. 

®tbbittt=  Obel!  ^avtofftls^uppt^ 

6  bi§  8  ro^e  ^-rbbirnen  njerben  gefdiält,  mit  SBajJer 
unb  gehörigem  Sal^  anö  greuer  'gefegt.  SBenn  fie  fo 
meic^  gefod^t  finb,  bag  fie  jerfatten,  fo  quirlt  man  flc 
mit  einem  abgerührten  ^1  flar  unb  tl)Ut  ©utter  unb 
Pfeffer  nad^  SSelieben  haxan.  —  ^lan  fann  auc^  anflatt 
beö  Sßajferö  gleifd)brül)e  nehmen. 
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®tiitte  (Sthftn =^nppt^ 

3u  3  Quart  Qiip\>t  nimmt  man  1  SHege,  aucf)  tt)o!)l 
P/z  ^c^c  €dt)oten,  tl)ut  fie  au8ge{)ülft  unb  getnafc^en 
in  ben  6ul)|)entopf,  gie^t  burd)  ein  @ieb  rcd)t  fraftlge 
9^inbflcifct)brül)e  barauf  unb  lafet  bamit  foc{)en,  giebt 
nod)maI8  gett)afd)cne  ^ortiiiafb'ätter,  aud)  fein  ge^arften 
8aiot  baju,  röftet  auf  einem  S3led)e  @emmelfd)eiben 
unb  rid)tct  bic  Snppt  barüber  an.  5ßer  ble  ©emmet 
nid)t  liebt,  ber  fann  aud)  ftatt  biefer  bic  Su|)|3e  mit  ein 
paar  Ööffeln  Horner  in  faltem  Söaffer  flar  gerü()rtem  Rax" 
toffelmcl}!  ab3iel)en, 

(Ein  QSierteipfunb  feine  @räul)d)en  merben  abgefc^leimt 
unb  feft  in  Sßaffer  eingefod)t.  Sßenn  angerid)tet  tüirb, 
giebt  man  bie  ©rdu^cfeen  in  bie  3:errine,  rübrt  fle  mit 
Butter,  ©al5  unb  3  5^od)loffeIn  Doli  faurer  @a^ne  gut 
ah,  bann  löffelmeife  bie  ©rülje  barunter  gerut)rt  unb  jur 
2:afcl  gegeben.  , 

(Sitt'(Snppt^ 

^\mm  l^ie^u  eine  fraftige,  gute  ©rü^e;  fo  biet  ^ier, 
alö  ^u  braueben  mittft,  fd)(age  flein  unb  giege  bon  ber 
S3rü{)e  nad)  unb  nad)  fo  bielbaju,  alö  ^ur  @uppe  not^ig 
ift,  gieße  fie  in  bie  @up^enfd)üffel  unb  fe^e  biefe  in  eine 
iortcnpfanne,  auf  bereu  S3obeu  Satj  geftreut  Horben,  unb 
la^  fie  bacfen,  biö  fie  oben  geiblid)  mirb,  bann  ifl  fi^  gut. 

Sobalb  bie  gleifc^brü^e  focftt,  nimmt  man  bie  trocfenen 
gabennubeln,  brid)t  bie  ^oüd)en  einmal  burd)  unb  lägt 
fie  ftücfmeife  nad)  unb  nac^  langfam  unter  beftanbigem 
^eben,mit  bem  Quirl  in  bie  fod)enbe  8le{fd)brü^e  fallen; 
--  bergigt  man  biefeö  ju  beobacf)ten,  fo  irerben  fle  flofig ; 
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—  aWbann  Ia§t  man  fle  eine  8Sicrtclflunbc  lang  queKett 
unb  rid)tet  fie  an. 

Slnmerfung.  SRan  Fann  and^  bie  gabennubela 
auf  foIgenbeSlrt  felbfl  tierfertigen:  man  mad[)t  Don  C^iern 
«nb  meinem  3ReJ)I  einen  %t\^,  manbelt  i\)n  mit  bem 
SJ^anbel^oI^e  fo  bunn  mie  möglid).  —  Unten  auf  baö 
ManMWi  mug  immer  3Ret)I  geflreut  Serben,  bamit 
fidb  ber  3:eig  ablofl.  —  ^)ierauf  fd)neibtt  man  ba6  ©anje 
in  Heine  ©tücfen,  manbelt  eö  ganj  bünn,  beftreut  bann 
ben  ganzen  ^teig  mit  ane^I,  rollt  lebeö  (5tücf(J)en  locfer 
gufammen  unb  fd)neibt  mit  einem  SHefTer  fo  fein,  alö 
man  fann,  S^ubeln  barauö.  @inb  bie  dier  mo^lfeil,  fa 
fann  man  auc^  S^ubeln  t>orratf)ig  machen  unb  trocfnen. 
'Dann  l)at  man  SSorrat^,  menn  fle  treuer  flnb. 

©anj  emfad^e  Söaffctfuppt^ 

©d^neibe  ©eOerie^  unb  sßeterrilienmurjel,  S3orree  unb 
gereinigte  grüne  '^^eterfilie  in  einen  Xo\>U  tl)ue  in  SBürfel 
gefd^nitteneö  S3rob  baran  unb  laffe  eö  treid)  focJ)en; 
fcl)lage  bie  Su)ßpt  burd),  gieb  S5utter  unb  Salj  l)in5U 
unb  laffe  e§  nod)malg  auffod)en. 

ajlan  roflet@d[)eiben  bon^f^oggenbrob  auf  einem ^o^len- 
feuer  gelbbraun;  fmb  fie  lieber  falt  gemorben,  fo  3er* 
bri(f)t  man  fle,  la§t  fie  in  SSaffer  treic^  fod)en,  fcf)lagt 
fie  burd)  einen  J)urd)fd)lag,  gie^t  etlüaö  blanfen  SBein 
baju  unb  tüirft  etmaö  3ucfer  unb  eitronenfd)eiben  hinein, 
bann  laßt  man  §lüe8  sufammen  noc^  eine  furje  3eit  foc^en» 

^ier^u  ne^me  man  fo  biel  SJie^l  auf  ein  S'lubelbrett, 
«alö  man  mit  einem  @i  anfeuchten  fann,  fd)lage  baö  di 
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in  ba6  SRe^I,  fafae  eö,  arbeite  mit^  burd)  einanber  ab, 
ba9  ein  fef)r  fefler2:eig  barauö  trirb,  reibe  biefen  auf  bem 
9^eibeifen,  focf)e  ibn  eine  ^albe  ©timbe  lang  mit  einer 
Äanne  guter  g[eifdf)bru^e,  rül)re  fie  ßfterö  um,  faiae  pe, 
tüenn  fie  e6  nocf)  bebarf,  unb  trage  fie  auf  ben  2ifcl&. 

®r{eö  =  Sup^e  mit  ^hiiä)f>tn})c. 

mmm  4  2otf)  ®rie8,  quirle  i^n  in  1  ma^  forf)enber 
gleifc^bru^e,  fc^neibe  SBuraein^erf  baran  unb  (a§  eö  eine 
©tunbe  rod)en.  3ft  e6  Äalb- ober  |)ammelfleifct)brii^e,  fa 
mugt  I^u  ettDoe  ©utter  baran  tf)un  unb  fotd)e  mitfocl)en  laffen. 

&tie^:(Snppc  mit  aöem* 

©e^e  ein  ^albeö  ma^  S3rei^an  mit  Sucfer  unb  Zitrone 
onögeuer;  tuenn  eö  fodit,  fo  mirb  ber®rie9  eingequirlt 
unb  gefocbt,  biö  er  gar  ifl;  bann  gieße  ein  ^albeöSJlag 
meinen  SBein  ^in^u  unb  laß  bie  flippt  nod)  einmal  an* 
fod)en.  3ule^t  trirb  fie  mit  3ucfer  unb  3immt  beftreut. 
SHit  ©c^maben  fann  man  e9  auc^  fo  mad)en,  mie  auch 
bloß  S3rei^an  nehmen. 

^uf  l^Duart  Supp^,  red)net  man  eine  .^anb  boß 
©rufee,  bruftet  fie  mit  foc^enbem  5ßaffer  einige  mak  red)t 
gut  ab,  benn  baburcf)  fod)t  fie  fid)  recf)t  meic^  unb  fc^onr 
auct)  fann  man  einige  fein  geflogene  bittere  EJlanbeln  nebfl 
eitronenfct)aie  ant^un  unb  fie  bann  rccf)t  famig  in  Sßaffer 
focl)cn.  SSor  bem  Ueberfoc^en  mug  fie  forgfaitig  bewahrt 
irerben,  benn  fie  fleigt  fe^r  gern,  mn  reibt  man  OTeS 
bur*  ein^yciarfieb,  gießt  etmaö  foc^enbeS  SBaffer  ba- 
mit  baö  ©amige  böQig  ^eraußge^et,  jebod)  mit  SSorfic^t, 
bomit  fie  nicf)t  ju  fe^r  berbünnt  irirb;  burcfegefiebt  gießt 
man  biefe  §Brü^e  h)ieber  in  ben  lopl  giebt  Sutter,  ©aü, 
3u(fer  unb  gereinigte  fteine  e^ofmen  au,  laßt  fie  bamit 
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fod)en  unb  rietet  fle  bann  über  fleln  gefd)nittenc 
tmb  gebratene  @emmel  an. 

^a^tbntttn  -  @u^^e* 

1  sRögel  |)agebutten  mirb  mit  3  ^^iogeln  ^Baffer,  etma§ 
<Eiironenfct)a(e,  ganzem  3^nimt  unb  2  SRelfenmeid^  qefotten; 
alöbann  burc^  einrieb  gefdbtagen,  gejucfert,  mit  Zitronen* 
faft  gcfauert  unb  über  gebaute  Semmel  angerid^tet. 

^od}c  bie  ^eibelbeeren  mit  5ßaffer  meid),  gut  jer*» 
quirlt,  ffblaae  fie  burd)  unb  laffe  bie  ©rüf)e  mit  Bucfer, 
äimmt  unb  helfen  auffoc^en,  berbicfe  fle  mit  in  SBaffer 
flar  gequirltem  Kartoffelmehl  unb  gieb  fie  folt  ober  n)arm 
mit  einer  beliebigen  Einlage  ju  ^ifd)e. 

gjlan  liefet  ben  tobel  rein,  n?afd)t  il)n,  fd)neibet  i^n 
flein,  mirft  if)n  nebft  etroaö  ©utter  unb  ©ala  in  forf)en* 
be§  Gaffer,  lÜBt  i()n  eine  Sßeile  fod)en,  quirlt  ibn  mit 
eierbotter  unb  etmaö  S^a^m  ab  unb  rid)tet  bie  ©ub|)e 
über  geroflete  ©emmel  an.  tluf  eine  gleite  Sßeife  mirb 
^eterfiüen^  Srunnenfreffcn-  unb  Seüeriefupbe  5ugeri(t)tet. 

S^imm  frifd)e  j^irfcben ,  flöge  fle  in  einem  SJlorfer  fammt 
ten  tonen,  i\)\\t  Slüeö  gufammen  in  einen  ^ojjf,  gle§e 
l&alb  «Sein  unb  ^alb  SSaffer  barauf  unb  t^ue  etliche  (Ei- 
tronenfd)eiben  unb  @d)alen  brau,  Ia§  e§  jufammen  red^t 
iDeicb  fod)en,  fd)lage  eö  burd^  einen  ^)urd)fd)lag ,  lege  in 
bie  ©ut)J)e  ein  €tudf  3J]anbelngebacfeneö  unb  überftreue 
fie  mit  3udfer  unb  3immt.  9)kn  fann  bie  8u|)be  aud) 
falt  effen  |)at  man  nict)t  3eit  genuq,  bie  Äirfd)en  ju 
flogen,  fo  fann  man  fle,  loenn  bieStiele  abgej)flütft  Pnb, 
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ganj  mit©reil)an  ober5ßa[fer  auffetjen,  menn  fle  fod)cn, 
burrf)  ben  Durd)frf)lag  reiben  imb  Semmel  in  Butter  ge- 
braten l)lneint[)un.  man  fann  auc^,  menn  bie  @ut)|)c 
fcf)on  burd)gefd)lagen,  nod)  bon  einigen  ©d^ocfen  Äiifd)en, 
nac^bem  man  biel  ober  menig  Supjje  {)at,  bie  Äerne 
auöflec^en  unb  iold)e  mit  burd)foc^en  lajjen. 

@ie  mirb  auf  bie  namlid)e  Slrt  gemad)t,  tt)ie  bie  erfle 
^irfd)fut)j3e  befd)rieben  ift,  nur  ba§  fle  länger  foc^en  mug. 

gür  6  sperfonen  merben  30  ^rebfe  rein  gemafd^en,  in 
9linbfut)|3e  abgefotten,  auögelöfet  unb  bie  ©dualen  in  einem 
SJlorfer  flein  ö^ftogen.  S^lun  la^t  man  ein  ©tiicf  SSutter 
tüarm  Serben,  giebt  bie  geftogenen  toböfc^alen  barein 
unb  tagt  Pe  eine  SSeile  fd)moren,  Vorauf  biefe  trebö* 
butter  burd)  eine  ©erbiette  gebrücft  mirb;  bie  (5d)alen 
giebt  man  tnieber  in  bie  namlid)e  (Su|3|)e,  morin  bie 
^rebfe  gefod)t  mürben,  uno  lagt  fle  gut  barin  fieben. 
^ie  auggepregte  tob^butter  lagt  man  marm  Serben, 
giebt  2  Soffel  doU  SJle^l  barein,  lagt  ea  ein  menig  an* 
laufen,  hoi)  bavf  e§  m6;)t  braun  Serben,  füllt  eö  mit 
berfelben  (Bupije  auf,  morin  bieÄreb§fd)alen  gefod)t  mur^ 
ben,  feilet  eö  bann  burd)  ein  Sieb  unb  richtet  e^  über 
gebaute  Semmeln  an.  ^ie  auSgelöflen  Sdbmansc^en  unb 
Sc^eercn  ber  trebfe  lt)erben  aud^  in  bie  Sut)]3e  gegeben. 

Smfetts^u^j^je  mit  (Sä^mimo^tcn^ 

J)ie  Sinfen  merben  beriefen,  gert)afd)en  unb  abgefoc^t, 
tDenn  ba^  SBaffer  abgefoc^t,  einige  SJlale  mit  ber  Sttüt 
aerbrüdft,  ©rü^e  barauf  gegoffen,  ein  Stücf  ©utter  ^inp« 
getrau,  auc^  fann  man  etmag  ©rüneö  bamit  foc^en  laffen; 
aiebann  burd)9efcl)lagen,  bag  bie  hülfen  aurücfblciben, 
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unb  bie  meid)  gefod)ten,  in  feine  Streifen  öcWnitteneii 
O^ren  nebft  abgefod)ten  SBurjeln  ^injuget^an.  SJIit  fri- 
fd)en  D^ren  falje  man  bie  Sut>})e  nad)  S3elieben,  bei  ge* 
j36felten  D^ren  hingegen  ift  bie  größte  SSorfid)!  notl)ig^ 
ba^  bie  ©nj3pe  ni(f)t  berfaljt  tüerbe. 

Man  fe^t  fo  biel  Wiid)  überö  geuer,  alö  man  not^ig 
f)at  SBenn  fle  fod)t,  quirlt  man  fie  mit  einem  ober  s^ei 
(Siern  unb  ein  ft)enig  SJle^l  ab  unb  rid)tet  pe  über  ge^ 
fd)nittene  ©emmel  an. 

Slnmerfung.  Säeim  Äoc^en  mu§  man  bie  85orfid)t 
antDenben,  ba^  bieSIZild)  nic^t  anbrennt.  Diefeö  fannman 
Der^inbern,  menn  man  fie  beim  Äod^en  mit  einem  bie«« 
d^ernen  Soffel  bon  bem  öoben  beS^opfeö  ablofl,  biß  fie 
anfängt  ju  fleigen;  auc^  auf6  geuer  mu^  ,man  genau 
Sld^tung  geben,  bag  ja  fein  ©raub  an  ben  2:ot)f  flögt. 
5Daö  «&oIs  mu^  ettr>a@  entfernt  bon  bem  Zop\t  um  i^n 
l^erum  liegen. 

SSon  2  |)anben  boü  ^ortuiaf  werben  blog  bie  ölatter* 
d)en  genommen  unb  rein  gemafc^en;  bann  fe^t  man  einen 
Stiegel  über  Äo^len,  lagt  ben  achten  ^^eil  bon  einem 
@tücf  ober  2  Sot^  Butter  barinnen  gerge^en,  tftut  ben 
sportulaf  in  bie  jergangene  S3utter  unb  lägt  i^n  lüeic^ 
fd)moren.  ^ä^renbbem  fe^t  man  gleifd)brü^e  anö  geuer, 
unb  menn  fle  foc^t,  tnirb fie,  mie  bie  bor^erge^enbe  Suppt, 
mit  einem  ober  2  (Siern  unb  einem  tglöffel  äRe^l  (baß 
ane^l  fann  man  aud)  meglaffen)  abgequirlt.  |)ierauf  tüirb 
ber  meic^  gefd)morte  ^^ortulaf  in  bie  gleifd)brü^e  unb 
ettüa8  SJluöfatenblume  ba^u  get^ian.  SlüeS  jufammen  lägt 
man  nod)  ein  menig  an^ie^en.  ©ollte  fie  nocl)  ju  bünn 
fein,  fo  fann  man  ettüas  geriebene  Semmel  baran  t^un. 
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ajktt  fcfeneibet  bie  ^^Jruneaen  flein  unb  focf)t  fie  mit 
etmae  SOBaffer,  3udfer,  flein  gef^nittener  (Eitrontnfcftale, 
einem  ©tücfe  ganzen  3immt  unb  fleinen  ^f^oflnen.  ^Dann 
gie^t  man  ©ein  baju,  mirft  üm^  braun  geröfleteö  mtf)i 
baau,  lagt  eö  mieber  aufrod)en  unb  gießt  eö  über  ge^ 
hJÜrferte  gerottete  6emmel. 

^a^v:  flippt  mit  2Befm 

SBenn^^u  benSago  beriefen,  gemafc^en  unb  gebrüht 
l^afl,  fo  fod)e  i^n  fo  lange  im  SBoffer,  biö  aiit  Horner 
gläfern  fmb.  3n  einem  anbern  Zop^t  fe^e  inbe§  SBeiu 
mit  3ucrer,  3immt  unb  (Eitronenfcfeale  auf.  S^lac^)bem  biefeö 
gut  burc^gefocf)t  ifl,  gieße  eö  burd)§  ^aarfleb  auf  ben 
©ago  unb  (äffe  SlHeg  auffod&en. 

^(i^O'><Snppt  mit  ^Mfä)f>tn^t^ 

2)ie  auf  borige  Slrt  gereinigten  unb  mit  faltem  ^Baffer 
aufgefegten  ©ago  foc^e  fo  lange,  big  aüt  Äerne  glafern 
f!nb,  fc()utte  i^n  bann  in  bie  Terrine,  gieße  bie  fiare 
etinböbru^e  barauf  unb  reibe  «muafatennug  hinein. 

^cüttitr:(Snppt. 

man  laßt  in  einer  (Safferole  ein  ©tucfcben  S3utter 
toarm  Serben,  giebt  einen  toc^löffel  boHäRe^l  basu  unb 
laßt  eö  gelb  anlaufen;  fobann  giebt  man  eine  ©eaerie- 
mx^tl  in  fleine  Sßürfel  gefc^initten  ^)inein,  laßt  e6  eine 
SSiertelfiunbe  fd)moren  unb  gießt  bann  fo  biel  S3rü^c 
baran,  alö  man  notf)ig  f)at  SBcnn  ber  ©eüerie  re*t 
toeic^  ift,  giebt  man  einige  Söffe!  bott  ©ahne,  etmag 
Sucfer  unb  aJZu6fatenblüt^)e  |>inein.  9Jlan  rietet  nun  in 
bie^errlne  ein  ^ingebunbenea  ober  ©emmelfloßAen  unb 
gießt  bie  <Bnppt  barüber. 
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3)cr  Spargel  tühb  in  Stücfcben  gefd)nitten,  gen)afd)en 
tinb  mit  9Saffer  abgebrüht,  ^ann  fe^t  man  i^n  mit 
8leifd)brü()e  an  unb  lafet  iftn  meid)  fod)en.  5)arauf  tüirft 
man  etmaö  gefd)nittenc  speterfilie,  ©utter  unb  Wimakn^ 
blüt{)e,  e^e  nod)  an9erict)tet  trirb,  hinein  unb  richtet  eö 
Uber  @emmel[d)eiben  an. 

<Bnppt  t)on  ^Pflaumenmus* 

9Jlan  foc^t  Sßcin  ober  baib  SBein  unb  ^alb  SBaffer. 
^Dann  quirlt  mau  fo  tiief  ^flaumenmuö,  al§  §ur  ©uj)J)e 
n6tf)ig  ift,  dm  \  ober  2Söffel  t)oü,  mit  gcfd)nittener  (£i« 
tronenfdiale  f)inein.  lo§t  eß  nod)  einmal  autfod)en  unb  rid^tet 
eö  über  iDÜrflic^  gefd)nittene,  in  ©utter  gebrateneSemmel  an» 

fS&nn^^nppc* 

y2  Quart  9Bein  unb  eben  fo  biel  SBaffer  focl)c  mit 
3u(fer  unb  ^immt  auf,  quirle  fold)en  mit  4  ^ierbottern 
ab  unb  rid)te  eö  über  SRofronen  unb  SSi^quit  an. 

Sßtin^^uppt  mit  aSrob  unb  Slpfinem 

0limim  fein  geriebene^  S3rob  unb  laffe  eö  mit  fleinen 
flfJofinen,  Sucfer,  3immt  unb  (£itronenfcf)ale  in  ^alb  Sßaffer 
unb  ^lalb  SBein  gut  burd)fod)en. 

Sßnt^tU^Bnppc^ 

^ierju  iDirb  aller^anb  SSut^eltner!  genommen,  al6: 
^eterfilien*  unb  ^aflinafmurseln  2C.  gerner  fcftneibet 
man  bon  Sellerie  unbäJlö^ren  fleine  länglid)e  8tüdfd)ett, 
fe^t  guteö  9iinb6fett  in  einem  Siegel  über  Äo^len,  t^ut, 
tüenn  e6  jergangen  ifl,  baß  Obige  aüeg  !)inein  unb  lögt 
c6  in  bem  gette  meic^  fcl)moren;  bann  gicgt  man  gute 
fiebenbe  glcifc^brü^e  {)in5U  unb  tragt  fle  auf. 
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^viil)'^nppc  mit  (Sinlanf, 

SRactbem  bie  SBurjcIn,  trie  in  ber  borigen  ttnqabe, 
mit  ber  <Bup\}t  hjeicl)  0efod)t  finb,  nimm  auf  1  Quart 
©u^e  1  dl,  quirle  e8  mit  einem  Soffel  boü  ÜSeiaenme^r 
unb  etmaö  geriebener  äHuöfatennu^  unb  giege  e9  troJ)fen* 
tveife  in  bie  fod}enbe  ©rä^e. 

3erfa!)rne  (Snppt^ 

anan  quirlt  2  dier  in  eine  f)art  geriebene  ©emmel 
unb  fci)üttet  bieö  in  eine  Äanne  fod)enber  g(eif(f)brü^e. 
SSeim  §Inrid)ten  merben  äHuöfatenblumen  haxan  gett)an. 

Ober:  äRan  quirlt  5  (?ier  mit  3J?ugfatennu§  unb  flein 
öefd)nittener  sßeterfilie  in  einem  ameifannigen  Zopk,  rü^rt 
8  Sotl)  geriebene  ©emmel  barunter,  gie§t  unter  beftän« 
bigem  Umrü{)ren  fod)enbe  |)ü^ner*  ober  8fiinb6brü^e  bar^ 
über,  bie  ber  ^opf  tooll  ift,  quirlt  e§  unb  lä§t  eö  etma 
V4  ©tunbe  lang  auffocben.  ällan  fann  aud)  eine  alte 
gefod)te  ^tnnt  in  bie  3:errine  leqen,  auc^  tob§butter 
barüber  gießen  unb  (Spargel  unb  ©djotenferne  baau  t^un. 


2.  /kifdj-^pHfm  vctf(i)uiemv  ^xt 

0linbfIeifd)  mug  man  2  big  3  Zaqt  nad)  bem  Slue* 
fcftla^ten  erfl  f od)en.  3um  ^od)en  ifl  ein  S3lumenftücf  ober 
ein  @tü(f  auö  ber  Äeule  am  beflcn,       mu§  1  etunbe 
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in Srunncntüaffer  eingehjafTert  unb  bann  in  einem  irbencn 
2:oj)fe  aufgefegt  Serben.  SBenn  man  für  fld)  aüein  \pti% 
fo  fann  man  auf  ba6  $funb  IV2  9^6§el  SBaffer  red)nen. 
SDiefeö  inirb  auf  baß  gleifrf)  gegoffen  unb  ©al^  baran  ge*» 
tl^an.  mu§  aber  jum  ^oc^en  glugii^affer  genommen 
tüerben,  n^enn  man  eg  ^aben  fann.  tßie  öiel  @ai5  man 
nehmen  foft,  fann  ici)  nicl)t  fo  genau  beftimmen,  meil  ein 
Salj  immer  beffer  fallet,  alö  baö  anbere.  3Ran  mu§ 
ba^er  bieS3rü()e  foflen;  i|l  e§  ju  trenig  gefallen,  fo  fann 
jnan  etmaö  nacbt^un.  Sluf  3  $funb  reci)ne  ic^  o^ngefä^r 
eine  fleine^ßanb  bottSaij.  SJlan  t^ut  aber  tr»o^l,  menn 
man  fort)oi)l  biefeg,  alö  aud)  aüeö  gleifd)  glcid)  Dom  Sin* 
fange  gehörig  faljet;  benn  menn  man  erfl  fo  biel  nacf)t^ut, - 
menn  baö  gleifd)  balb  gar  ift,  fo  nimmt  e6  baö  gleifd) 
Blc^t  an,  fonbern  nur  bie  S3rü^e.  Sßenn  aud)  bie  SSrü^e 
anfangt  etmaS  faljig  fd)mecft,  t^ut  ba§  fo  biel  nid)t,  tüeil 
man  bod^  Sßaffer  nacf)gieP;  freiließ  muß  man  fid)  aber  in 
Slcl)t  ne{)men,  bamit  e§  nid)t  5U  fällig  merbe.  SSenn  baö 
gleifd)  SU  fod)en  anfängt,  fo  nimmt  man  einen  irbenen 
Seiler,  tüelcl)en  man  ba^u  aufbehält,  unb  fc^aumet mit ber 
@df)aumfelle  ben  @c^aum  rein  ab  unb  t^ut  ibn  auf  ben 
Htüex.  (Diefen  ®d)aum  ^ebt  man  gum  ©eifefo^en  in 
einem  ^oJ)fe  auf.)  SBenn  eö  nun  re(i)t  abgefd)dumt  mirb, 
fo  t^ut  man  etlicbe  englifd)e  ©emürsforner,  trotfne  Sorbeer*- 
blätter  unb  ein@tücf  ganzen  3ngmer  bran,  berft  benSopf 
au  unb  lagt  eö  4  ©tunben  facl)t  fod)en.  ^at  e6  eine 
Stmht  fo  gefod^t,  fo  fann  man  etmaö  gett  abfütten. 
^ud)  fann  man  eine  9)lol)rruben*,  ^aftinaf*  ober  ^eter* 
filientriurjel  mit  ju  bem  gleifc^e  t^un,  babon  fc^mecft  eö 
fräftiger.  SBenn  baö  gleifd^  gar  ifl,  fo  nimmt  man  bie 
S3rü^e  5ur  ©uj)j)e  unb  ba^  gleifd)  3ur  SSorfofl  ober  mac^t 
eine  @arbellenbrü^e  ober  eine  anbere  örü^e  baju.  ^at 
man  ®a|le/  fo  ifl  eine  öiinberbrufl  ein  fc^öneö  ßors 
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effen.  3"iüeilen  triiD  baö  gleiiVD,  menn  ee  jung  ifi,  etnjaö 
e§er  gar;  in  Diefem  gaüe  muß  man  eö  bom  geucr  ab- 
rucffn.  gnan  red)net  in  ber  5ßirt[)fd)aft  auf  t)ie  gierfon 
Vi  %\\x\\\i.  3}]an  fann  eö  ^umeilen  aua)  fo  eintheilen 
t)a&  mau  Weniger  braurf)t.  ©enu  man  nid)t  3cit  öat| 
baö  gleijci;  gu  tiHi]]ern,  fet^t  man  eö  mit  faltem  Sffiaffer 
auf,  bi6  eö  an'ö  jlocben  fommt;  bann  nimmt  man  e9 
Oerauö,  mafd[)t  eö  rein  ab  unb  fe^t  eö  lüieber  mit  frif*em 
Söaffer  auf;  bieö  bertvitt  bie  Stelle  beö  eintrdffernö. 

Selbige  mußt  ^u  frü^  auffegen,  n)ei[  fie  4  Stunben 
focben  fann,  et)e  pe  meid)  mirb;  i|l  fle  mit  SSaffer  unb 
@al5  abgefodj}t,  fo  lege  fie  auf  eine  Sd)üffet,  fi^neibe  bie 
©urgel  loö  unb  fd)neibe  mit  bem  SReffer  bie  n}ei§e|)aut 
ab.  ^ier^u  |:a§t  eine  e^ofmen-,  8arbeüen-  obertabern- 
©auce.  Slud)  fannft  Du  bie  meid)  öefod)te  unb  abge^o^ 
gene  3unQe  in  bünne  (Bd)eibm  fd)ne!ben,  in  SBei^enmebl 
ummenben  unb  in  S3utter  \>xq^xw  braten. 

T)aö  guter  mirb  in  Gaffer  mit  Salj  meid)  gefocbt 
in  bunne  ©d)eibd)en,  ber  Sänge  nad),  gefd)nitten:  biefe 
merben  in  diern,  Sal^  unb  mt^i  ober  geriebener  Sem- 
mel umgemenbet  unb  ^ernad)  in  Butter  l)eagelb  gebraten 

Ober:  SJlan  fd)neibet  baö  gefod)te  (^uter  in  »eine 
Streifd)en  mie  S^ubeln.  33ann  röftet  man  SRe^l  in  S3utter 
braun,  gießt  einen  Soffel  bot!  dfjlg,  SSein  nnb  ?f(eifd)- 
bru^e  baau  unb  fod)t  hierin  baö  (Suter  mit  (Eitronenfd)olen. 

®efod)teö  ^u^euter  mirb  auf  einem  eteibeifen  gerie- 
ben, V2  *funb  S^ierenfett  flein  gefd)nitten,  Sei  beö  mit 
etngemetc^ter  unb  mieber  auögebrücfter  Semmet  unb  etma 
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V2  tanne  9^a^m  unter  einanber  gertUrt  Gitronenfd)ale, 
fleine  9RoPnen,  3ucfer  unb  gjlu^fatenblüt^e  mu  geworfen 
tinb  o^ngefd^r  4  ober  5  (5ier  bamit  öermifd)!.  ^iin  macfet 
man  um  eine  8d)üfTct  einen  Äranj  bon^eia,  flreid}t  bie 
'  ©ct)üfyel  mit  S3utter  auö,  gie^t  baö  5Ibgeriebene  I)inein 
tinb  bacft  e^  in  einem  Sratofen.  mufe  aber  ein 
^lier  barüber  gelegt  werben,  bamit  ba6  ©ebadfene  auf 
Der  Obern  Seite  ni(f)t  ju  braun  mirb. 

man  fiobft  ein  fct)one6  etücf  sRinbfleif*;  gej)5felte 
3ungen  unb8|)ecf  werben  Idnglic^  gefc^nitten,  baö  gleifd) 
bamit  gefi^cft  unb  qefaljen;  nimmt  bann  in  eine  ^afferole 
frifd)en  epecf,  3n?iebeln,  SJIobren,  ^^eteifiüe,  @eUerie,  aud) 
etmaö  eitronenfd)alen,  ganzen  Pfeffer  unb  Saud)  ba^u,  legt 
ba§  SRinbfleifd)  barauf,  giebt  aud)  1  ^anne  SSein,  etmaö 
(Effig  unb  Gaffer  baran  unb  id^t  eö  gut  augebecft  fod)en; 
ti>enn  eö  n^cici)  genug  ift,  nimimt  man  baö  gleijd)  i)erau8, 
fd)öpft  ba6  gett  rein  baöon  ah,  la^t  baö  SBur^eimerf  gut 
einfod)en.  legt  baö  gleifd)  auf  bie  ed){!ffe[  unb  feif)et 
einen  2:^eil  öon  bcr  €auce  burd)  ein  Sieb  barüber,  ben 
anbern  l^t'ü  giebt  man  in  einer  Sd)ale  5ur  2;afeL 

SBenn  bie  ^albaunen  red)t  rein  aii§gemafd)en  flnb, 
n?erben  fie  ben  2:ag  guöor,  ba  fit  gegeffen  merben  foUen, 
red)t  meic^  unb  mie  baö  Äubeuter  gefod)t.  to  anbern 
2:age  n>irb  ba6  gett  abgenommen,  bie  5^albaunen  in 
Stücfen  gefd)nitten  unb  eine  fauerlid)e  gelbe  Srül)e  baju 
auf  folgenbe  §lrt  gem.ad)t:  man  fcbmort  für  6  ^^fenntge 
geriebene  Semmel*)  ingett,  gießt  etmaö  öon  ber  örül)e 
ba^u,  ebenfo  geftoBene  neue  ^urje  unb  ^nlg  nad)  S3e- 

"     *)  SKan  !ann  aud^  jiatt  bcr  Semmel  gebrannte«  ^Slt^  nif^mm. 
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lieben,  unb  lägt  [ie  mit  ben  in  ©tücfen  ^efc^uittenen 
i^albannen  mieDer  auffocI)en  unb  tragt  fie  auf. 

mmm  2  ^funb  ^inbfleifd),  fd)abe  eö  fein  unb  foc^e 
ben  5Ib(iang  mit  ben  Änoc!}en  unb  (Seinen  5ur  SSrü^e 
quirle  in  einem  3:opfe  4  C^ier  mit  etmaö  ^:)^feffer  unb 
einer  fleinen  cieriebenen  3rt)iebel,  menge  eö  nebfl  ber  ab- 
geriebenen ©dtiaie  einer  Zitrone  unb  einem  falben  ^funbc 
geriebener  ©emmel  an  ba@  gleifc^,  forme  bon  biefem 
^eige  mit  einem  in  ^ei§e§  5ßaffer  getaud)ten  EReffer  fle'ne 
¥laöcf)en  üon  berdJrofje  eineö  ^fealerö  unb  brate  feibige 
in  einer  flachen  91fanne  über  ma§iqem  geuer  in  S3utter, 
ober  nur  einige  2(ugenbli(fe,  big  fit  bie  rot^e  garbe  Der^ 
lieren,  unb  fd)ütte  fie  bann  in  eine  (Bc^üffel,  bia  3)u 
mit  5iaem  fertig  bift.  ^un  giege  bie  bon  ben  tnod)en 
gewonnene  S3rü^e  burd)'6  «Saarfieb  in  ein  (Eafferol,  gieb 
eine  ^anb  boU  geriebene  ©emmel,  Ve  W^nb  gebacfte 
earbeüen  unb  2  (^lafer  min  J)inein,  laffe  e§  bur^^ 
focben  unb  fd)ütte  bann  bie  moh^  hinein,  momit  e§  nod& 
einige  SJ^inuten  auffodjen  fanm 

MnHhvatm  auf  pvlnif^^  MtU 

man  flögt  ein  n)enig  SSac^^ofberbeere  unb  getbfüm^ 
mel,  t^ut  foid)en  in  (^nlg  unb  (Balj,  legt  ben  traten 
ba  hinein  unb  td§t  i^n  über  IRac^t  barinnen  liegen 
SBenn  man  i^n  braten  iDift,  fo  legt  man  i^n  in  bieS3rats 
Manne  unb  hxakt  \f)n  gemad).  bag  er  burd)auö  gut  mirb, 
unb  menn  er  bann  gebraten  ift,  fo  rid)te  man  ibn  auf 
bie  ©d)uffe[,  gie§e  ettrag  gteifc^brü^e  barüber  unb  he^ 
flreue  i{)n  mit  3immt.  —  §(uf  biefe  ^rt  effen  ihn  bie 
$olen  unb  Ungarn. 
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5iint)öbtaten  mit  einer  Seufbrülie* 

SBenn  bcr  traten  uigcrid)tet  ift,  fo  fd)neibe  matiB^ie- 
beln  entjmei,  laffe  fie  in  brauner  ©utter  gar  braten, 
t^ue  Senf  binein  nnb  riUre  eö  fo  lange  jufammen,  biö 
eß  tief  n}irb.  Diefe  8auce  giegt  man  bann  über  ben 
Sflinböbraten  nnb  [e^r  it)n  auf  bie  3:afel. 

®nöHfc^er  SlinbetBraten* 

<Diefer  traten  mirb  in  beliebiger  ®rö^e  auö  bertole 
genommen,  geflobft  unb  einiqe  ^lage  in  ^filg  gelegt* 
Sllöbann  nimmt  man  il)n  l)erauö  unb  fpicft  \t)n  mit  bem 
%ttk,  tr.eld)eö  man  bon  bem  gleifcbe  lo6gefct)nitten  l)at; 
biefeö  tüirb  flein  qef*nitten,  in  gefloBentm  (^mm  9^* 
maljt  unb  in  bie  mittelft  einea9)kfferö  geftod)enen  ^ccber 
geflerft.  T)aö  fo  zubereitete  gleifd)  mirb  nun  in  einer 
S3rat|3fanne  ober  an  einem  Sfiie^e  unter  beftcinbigem  S3e* 
gießen  gebraten,  hierauf  mad)t  man  etmae  brauneö  aJlel)l, 
giebt  efmao  gleifd)tirül)e  ober  fod)enbfe  sßatfer,  tapern, 
gereinigte  S}^ord)eln,  (iDambignono,  ettnag  '^^ein,  (Eitronen- 
faft,  einiqe  (Eitronenfd)cibd}en  ju  unb  rüf)rt  bat»on  auf 
bem  geuer  eine  [ämige  8auee  ab ;  trenn  bie  Sratenfauce 
nid^t  SU  fal^iq  ift  unb  man  bae  gett  abgenommen  bat,  fo 
fann  man  aud)  babon  ftatt  bee  «[gafferö  nel)men.  T)ann 
rid)tet  man  baö  gleild)  an,  gie§t  einige  Söffet  Sauce 
barüber  unb  bie  anbere  befonberö  in  eine  Sauciere. 

©efc^motte^  SHinbfleifd^* 

^imm  ein  etücf  S^iinbfleifd)  bon  ber  Unterfcbale,  t^ue 
bieÄnoc^en  babcn,  flopfe  eö  unb  fbicfe  eö  mit  Specf  unb 
Q;itrouenfd)ale;  berSpecf  mirb  ^ubor  in  geflogenem  eng* 
Uferen ^emtir^  mitSat^  bermengt  umgefe^rt;  tf)ue  etmaö 
!^orbeerblätter  unb  (Eitronenfc^eiben  baju.  So  lege  Da9 
gleifc^  bann  in  ben  Sd)mortobf,  auf  beffenSoben  fleine 
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cid)cnc  *&öl3er  llCj^en  mufTcn,  t()ue  eine  «&anb  boU  Salj 
Daau.  fliege  fo  üiel  ©affev  barauf,  ba§  eö  mit  bem  gleifd)c 
grabe  nel)e,  aud)  etiraö  SBcineffig;  lag  e8  fod)en  unb 
fd)dume  eö  rein  ab.  ^^ernarf)  t^ne  1  gefd)nittene  Zitrone 
mit  ber(5d)ale  baran,  fe^e  ben  3:o|)f  äHorgenö  um  6  U^r 
aufÄof)len  imb  lag  eö  fa*t  bi^  mn  llUör  focfcen;  ber 
Joj)f  aber  mug  jugebecTt  ober  cud)  §ugefle6t  fein,  mel* 
ct)eö  noci)  beffer  ifl;  im  le^tern  gatle  aber  mug  in  bem 
I)ecfel  ein  fleineö  2od)  gebobrt  fein,  fonfr  5erf|3ringt  er. 
Ilm  11  ll^r  mad)e  bfn  3:oDf  auf;  ift  baß  g(eif(i  meid) 
unb  braun,  fo  tf)ue  einen  Scffel  öoü  anet)l  in  S3utter 
braun  pebraten  baran,  bamit  bie  S5rüt)e  famig  n^erbe. 
Sft  eö  aber  nict)t  braun,  fo  brate  e^  in  ber  sßfanne  braun, 
lege  eö  fternad)  mieber  in  bie  Särufte,  mad)e  gj^el)!  iu 
©utter  gelbbraun  unb  ru^re  fold)eö  bran  ober  tbue  ftatt 
beö  3net)l^  einen  Söffel  boü  $,flaumenmu0,  etmaö  gerie- 
benen .&oni9fud)en  ober  geriebene  ^robrinbe  baran. 

mnt>fitifä)  in  @fftg  ^thvaUn  ohtt  Sauerbraten* 

man  nimmt  ein  8tü(f  8^inbfieif^,  mafd-t  es  ganj 
rein  unb  lagt  baö  SBaffer  tricber  gut  ablaufen.  9lun 
legt  man  e5  in  einen  fteinernen  %o\)l  t&ut  g(eid)  5ßad)- 
^olberbeeren  unb  ein  ])aar  Sorbeerblaiter  bin^u,  giegt  fo 
Diel  fd)arfen  dffig  barauf,  m  e§  über  ba§  gleif*  meg« 
gef)t,  binbet  ben  1o\)^  gut  mit  ^pa|)ier  ju,  Damit  feine 
gliege  l)inein  fann,  flreut  aur^Borforge  etmafi  geflogenen 
Keffer  oben  aufö^aj)ier,  becft  noc^  überbieö  eineStürgt 
(^)ecfel)  baruber  unb  feftt  eß  an  einen  fuf)len  Ort.  ^ter 
fann  eö  8  big  14  3:age  fte^en,  menn  man  unterbejfen  nur 
ein  SJlai  barnad)  fiebt  unb,  menn  ber  ^fjlg  eine  ^aut 
befommt,  btefeibe  mit  einem  Söffet  rein  abnimmt  unb 
VDieber  ein  trenig  frifc^en  ^ffig  l)inaugiegt.  —  SBill  man 
bag  gleif^  nun  braten,  fo  nimmt  man  eö  auö  bem(5fflg 
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^erau6,  n)äfd)t  e8  ab,  legt  eö  in  eine  ©rat|)fannc  auf 
eine  SSratenleiter,  piegt  f)alb  dffig  unb  ^alb  SBaffer  l)in5U, 
f  ar^t  eg,  i\)VLt  nod)  (Zitronen*  unb  ein  menig  ^ommeranjen* 
fcl)ale  öin^u  unb  hxaki  e8  trie  ben  bor{)evget)enben  9linber^ 
Braten.  Sft  nun  bie  Brü{)e  eingebraten,  fo  giegt  man  (^fflg 
unb  Söaffer  ju;  aud)  fann  man  furj  bor  bem  §lnricf)ten 
ein  @tücfd)en  spfefferfud)en  ba^u  legen  unb  bie  S3rü^e, 
nad)bem  man  auüor  ba§  gett  rein  abgpfd)6pft  ftat,  crfl 
turd)  ben  T)urd)fd)iag  gießen.  —  3)aö  gett  l)ebt  man  5« 
einem  anbern  ®ebraud)e  auf. 

Äul^eutet  braten* 

2)aö  o^uöeuter  n)irb  red)t  gut  auggemäffert,  gut  meid) 
gefod)t  unb  gefallen.  3ft  e6  meid),  fo  lafet  man  e8  er* 
falten,  fd)neibet  eö  in  5ierlid)e  Scheiben,  mäl^t  fie  in  (Siern, 
l&ernad)  in  geriet  euer  ©emmel  unb  etmaö  Pfeffer,  fröfd)t 
ein  outeö  @tücf  Butter  in  einem  Stiegel  unb  bratet  barin 
bie  6d)eiben  gelbbraun.  SUan  fann  hamtt  @emüfe  gar- 
nireu  ober  fie  mit  einer  fauren  «Sauce  geben. 

man  fd)lagt  ein  Senbenflfuf  mürbe,  ft)irft  eö  mit^@})ecf, 
reibt  eg  mit  (Salpeter  ein  unb  legt  eö  in  ein  ©efäg  mit 
Söad)^olberbeeren  Lorbeeren,  Steifen,  3miebeln,  ^^t)mian, 
Änoblaud)  unb  Safiüfum;  bann  bebecft  unb  befd)mert 
man  eö.  SRad)  5  ^agen  menbet  man  eö  um  imb  ld§t 
eö  no^  5  ^age  liegen,  ^un  binbet  man  baö  gleifc^  in 
ein  ^ud),  fc^mort  eö  mit  SSaffer,  löiö^ren,  3miebeln  unb 
^eterilüe-3  ©tunben  laug,  morauf  man  eö  in  eine  $;er- 
rine  rid)tet,  ben  @ub  barüber  gie§t  unb  feroirt. 
SJottletten  wn  Slinbfleifc^* 

©d)neibe  Don  einem  fd)onen  <Stücf  S^inbfleifd)  ol)ne 
Änoc^en  bünne  ed)eiben  unb  flojjfe  felbige  red)t  mürbe, 
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f(t)abe  unb  bacfe  baö  übrige  gtcifrf)  recf)t  fein,  bermifct)e 
c6  mit  qebacftcn  (Bavbeüen,  Gil)aIotten  unb  ^jifeffer;  ftreicbc 
t)icfeii^8arö  auf  bie  8d)cibcn,  volle  fle  /^ufammen,  lüicfete 
ein  gäbd)en  3^ini  barnm  unb  brate  ^e  in  Butter  gar. 
Du  fannft  fie  au  ^emüfe  geben  ober  mit  einer  plfauien 
©aucc  auffegen. 

Slnibfletfc^  mit  ^o^tten* 

Wlan  nimmt  fo  biet  ©o()nen,  alö  man  not{)ig  l)at, 
nur  büifen  fie  nic{)t  ju  alt  fein,  ^u^t  fie,  fcftneibet  fle 
flein  unb  n)äfcf)t  fle  rein,  alßbann  fe^t  man  fle  mit  3öaffer 
unb  etmaö  ^fefferfraut  ober  geflogenem  Pfeffer  gu  unb 
lägt  fle  l)alb  meid)  fod)en.  «hierauf  gieBt  man  ba8  SBaffer 
rein  ab,  nimmt  Srü^e  bon  bem  gefod)ten  ^inbf(eifd)e, 
gießt  fle  baju,  lägt  bie  S3ol)nen  boUenbö  roeid)  fod)en,  t^ut 
ingett  gelb  geröfteteS  SJle^l  geborig  h^ii,  lägt  fle  bann 
mieber  etmaö  auffod}en  unb  rid)tet     über  baö  gleifd)  an. 

3?mbf(eifd^  mit  ^ol^Iruben* 

Daö  ^fiinbfleifd)  mirb  an  ba§  geuer  gefetjt,  gefafjen, 
einige  ^^dt  bor  bem  §(nrid)ten  herausgenommen  unb  p 
bem  ®emüfe  getl)an.  ^er^ol)lrabi  mirb  in  fleine  (Btücf* 
d)en  gefd)nitteu,  im  ©affer  einigemal  aufgefcc^t,  bann 
abgegoffen,  fette  ^inbfleifd)brür)e  b.i^u  getban  unb  eine 
mit  SSür^nelfen  gefpicfte  3n)iebel  Daran  geworfen  unb 
langfam  gefod)t.  2)ann  mirb  baö  gett  abqenommen  unb 
bafür  fo  biet  ©utter  unb  SJle^t  auf  ^ol)len  gefc^mi^t, 
ba§  bie  ©auce  bicf  genug  mirb,  aud)  etttaS  geflogener 
^^ifeffer  baju  getl)an  unb  bie  3^i^f>^i  tDieber  ^erau^* 
genommen,  ©emüfe  unb  gleifd  lägt  man  mit  biefer 
©auce  noc^  einigemal  burd)fod)en.  3)ocö  mug  bie  SSrü^e 
immer  über  baö  gleifd)  gefd)ö|)ft  merben,  tüeil  fle  fonfl 
nciflrig  mlrb.  $Dann  rid)tet  man  an. 
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mnt>fiüjä}  mit  mttttctti^. 

SSenn  ba6  gleifcf)  erft  an  ficb  felbfl  gut  gefod)t  h)or* 
ben  ifl,  fo  trirb  ber  geriebene  äJleerretHg  mit  geriebener 
8emmel  jugleid)  in  bie  foc^enbe  gIeifd)bTu^e  get^an  unb 
ein  menig  geformt.  Der  SJZeerrettig  barf  nid)t  lange 
foc^en,  meit  er  baburd)  feinen  ®efcf)macf  t)erliert.  3um 
Ueberflu§  fann  man  aud)  beim  §lnrid)ten  einige  geflo'^ene 
füge  ÜJZanbeln  barunter  tf)un. 

iSenn  ber  9}Zeerrettig  febr  fd)arf  ifl,  fo  barf  man  nur 
bie  g(eifd)brübe  red)t  fett  nel)men  unb  mit  einem  guten 
3:^eil  mtijl  t>ermifd)en. 

Sltnbfletfd^  mit  ^ttttfilit. 

2)a8  S^inbfleifd)  mirb  tüie  gemö^nüc^  äugefe^t  unb 
geforf)t;  bann  fci)neibet  man  2  ^anbe  boft  ^eterfilien« 
murmeln  in  gleid)  lange  (5tücfd)en,  mirft  ein  guteö  ©tütf 
öutter  in  ein  tafferol,  rübrt  einen  Äod)lßffel  öoll  aRef)E 
gelb,  bämt3ft  bie  gefd)nittenen  ^ur^eln  barin,  tl)ut^}m^ 
fatenblütl)en  nebft  2  löffeln  öoU  gleifc^)brü5e  baran,  legt 
V2  @tunbe  bor  bem  SInrid)ten  ba§  gleifd)  ba^u  unb  lagt 
e6  nod)  fo  lange  'barin  foc^en,  bi^  man  eg  anrid)ten  tnitt. 
Sollte  bic  €auce  ju  bicf  merben,  fo  berbünnt  man  fle 
mit  gleifd)brübe. 

mnhfiüfä)  mit  SSButjeln* 

^an  nimmt  ju  4  ^erfonen  ol)ngefäbr  1  ©ünbc^en 
^aftinafmur^eln  unb  3  R5ünbd)en  ^eterillie,  })uöt  fle  ab 
unb  legt  fle  fogleicl)  in  frifd)eö  SBaffer,  bamit  baö,  toa^ 
barin  bringen  geblieben  ift,  mieber  abgefault  h)irb.  .g)ier«» 
auf  fc^neibet  man  fu  in  Ianglid)e  ober  fcbeibige  Stücfe, 
l^ut  fie  in  einen  Xop^  unb  lägt  Tie  mit  gieifd)brü^e  red)t 
meid)  fod)en,  rül)rt  bann  geriebene  ©emmel  unb  nad> 
SSelieben  etmaö  ^eterfilie  l)inein ,  lägt  fie  noci[)  ein  toenig 
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an^ief)en  iinb  ricbtct  fic  fiber  a^inbfleifc^  an.  —  $luf  bicft 
§h't  fod;t  mau  aud)  bic 

Worten  an^  9ltttbfleifci^, 

nur  ba9  man  an  biefe  feine  ©emmel  xiüjxi,  fonbern  ge- 
mo^nfid)  in  gett  gelb  geröfletcö  3net)l  baju  nimmt. 

man  nel)me  ein  gnteö  etilcf  9^inbfleifrf),  je  nacöbem 
man  biel  ober  inenig  ^Jier fönen  \)at,  baö  ©tücf  mng  aber 
bicf  nnb  fur^^  fein,  baß  man  bann  n)of)l  flopft  unb  fau- 
bcr  n?äfd}t;  ^ann  fd^neibet  man  Heine,  einen  f)alben  gin- 
ger lange  Stücfiten  oon  frifd)em  ©perf,  beftrent  folci)e 
mit  etma@  ©etüfir^  unb  8ar^  nnb  beftecft  mit  biefem  (B\>t(t 
baö  gleifd).  S^od^  ein  SiM^m  ©|3ecf  mirb  in  ben  Sie- 
gel nnb  bann  ba6  oben  benannte  gleifd)  barauf  gelegt, 
oucb  etmaö  üon  gansem  ©emüra,  eine  3miebel,  einige 
Lorbeerblätter,  bie  9Rinbe  bon  einem  @tücf  S3rob  jufam^ 
mengefc^nitten  unb  ba^u  getrau,  nebfl  etmag  «ffiaffer,  unb 
fo  Id^t  man  bag  gleifcf)  in  feiner  eigenen  ©rü^e  bam* 
{)fen;  man  mu§  eg  aber  fleißig  aufgeben,  bamit  eö  nid)t 
anbrennt.  iSenn  e^  beinahe  meid^  ifl,  fo  nimmt  man 
e§  fteraug,  treibt  bie  Srü^e  mit  ettrag  Sßein  unb  gleifd- 
brüf)e  burd)  einen  2)urd)fd)lag,  legt  baö  gleifcf  mieber 
in  bie  Äafferole  unb  lä^t  cg  mit  biefer  JBrü^e  nod)  ein 
menig  fod)en ;  le^tere  barf  aber  nid)t  5U  bünn  fein. 

SÄttibfletfd^  mit  ©rbBttnen  (Äattpffeln). 

^ie  Kartoffeln  Ujerben  gefocf)t,  bod)  nid)t  fo  fe^r,  ba§' 
fle  auff|)ringen,  bann  abgefd)ält,  in  ©tücfen  gefc^niten 
unb  eine^anbboll  geriebene  8emmel  baju  getrau;  bann 
Ia§t  man  fie  nod)  einmal  auffo^en.  S3eim  Slnrid)teii 
Uber  baö  gleifd)^  beftreut  man  fle  mit  etir>a6  Pfeffer. 
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9ltnt>fletfd^  mit  Kartoffeln  (auf  eine  anbere  Slrt). 

Wflan  fd)a(t  bie  (^rbbirnen  ro^,  fdineibet  fie  in  (Btucf* 
d)en  unb  n)cif(i)t  fle.  3ft  biefeö  gefd)e^en,  fo  fd)neibet 
man  2  3^ifbfln  üon  mittlerer  ©roge  c^an^  ftein,  nimmt 
ein  (|ute§  ©tücf  9iinb§fctt,  V'o  sRogel  gleifc^brü^e,  t^ut 
biefeö  adeö  in  einen  ^o^f  unb  'id)nttet  bie  Kartoffeln  ba^u, 
iecft  ben  3:ot)f  p  unb  lagt  fie  bei  qelinbem  >5euer,  unter 
fleißigem  Umfd)ttienfen ,  langfam  bdm|)fen.  @lnb  fie  meic^, 
fo  fd)üttet  man  geriebene  Semmet,  g(eifd)brüf)e  unb  ge^ 
flo§enen  '^^feffer  ha^ii  unb  rid)tet  fie  an. 

Äod)e  einen  S^inbgfopf  mit  bem  pa[}c  in  SßsafTer  mit 
@al^  meid),  beßgteic^en  bie  ^Jlinböfüge,  befreie  fie  bon 
allen  Knochen  unb  fd)neibe  fcimmtlid)eö  gleifd)  gan^  ftein, 
fd)ütte  eg  in  eintafferoi,  gieb  gef;acfte  9)lanbeln,  geflogene 
Sflelfen,  ^ßfeffer,  Sngmer,  SJluöfat,  Bafilifum  unb  (Salj 
i)in§u,  giege  t>on  ber  Srü^e,  n?orin  bie  gü§e  fod)ten,  nur 
fo  üiel  barunter,  bag  eö  auf  menig  Noblen  unter  öfterem 
©d)ütteln  eben  burd)fod)en  fanu.  ©(.1)ütte  nun  bie  SJlaffe 
in  eine  mit  gffig  getränfte  Seröiette,  binbe  felbige  fefl  gu 
unb  |)refl'e  fle  5mifd)en  ^mei  ^rettd)em  Sßenn  X)vl  babon 
gebraud)en  njitlft.  fo  fd)neibe  Scheiben  loö  unb  gieb  fie 
rmit  (^ffig  unb  Det  ju  ^ifd)e. 

9ltttbfletf(^  mit  5leiö  ober  ©taubem 

Daö  gleifd)  unb  ber  9^ei6  ober  bie  ®rau|3en  merben 
jebeö  für  oüein  gefod)t.  <Sinb  S^eiö  unb  ®rauj)en 
balb  gar,  fo  merben  fie  mit  etn)ag  SRuöfatennug,  Sellerie 
.ac.  äu  bem  gleifc^e  gefd)üttet,  bollenbö  gar  gefod)t  unb 
bann  angeri$tet.  bem  S^ieiö  fonnen,  trenn  er  eine 
©timbe  gefod)t  t)at,  and)  groge  ^ioflnen  gctban  tüerben. 
^iü  man  aber  glelfc^  unb  ®emüfe  äufamment^un,  fo 


-    27  — 

Jüirb  iebeö  befonbcrö  gefod)t,  unb  ^ar  merben  SReiö  unb 
©raupen  mit  3n9if6iing  ber  gel)origen  gleifc^brü^e  qar 
gefocbt.  3)anu  mirb  baö  J^leifd)  angerici)tet  unb  jebeö 
®emüfc  in  einer  befonbern  ©cbüffel  aufc^etragen.  (Sbenfo 
Derfd^rt  man,  menn  man  ju  bem  Sfiinbfleifd)  Sinfen  ober 
tüeiße  S3oljnen  fod)t. 

@d)neibe  ein  ©tücf  S^inbfleifcij,  o^ne  @e^nen  unb 
Änod)en ,  in  finqcrbicfe  Streifen  unb  fIot)fe  fle  gan^  bünn. 
8d)mel3e  ein  ©tücf  S3utter  in  einer  ^afferole  unb  (äffe 
baö  gleifc^  auf  beiben  Seiten  ein  SBeild)en  barin  fchmi^en, 
gieb  bann  Sßein  unb  SBaffer,  ge^acfte  Sarbetlen,  Zitron* 
fd)eiben  nebfl  SRugfatblnmen  ^in^u  unb  laffe  e6  gut  ber^- 
becft  eine  Stunbe  lang  fod)en. 

Slfni^öjiittöe  mit  ^^apctn  unb  3loftneiu 

3u  einer  SSrü^e  für  4  ^erfonen  nimmt  man  ein  f)aU 
beö  ^l^funb  fleine  Sfioilnen  unb  für  2  ®rofd)en  Äa|)ern. 
SSenn  bie  S^ofmen  rein  gerDafci)en  unb  gelefen  morben 
flnb,  fo  tDerben  fie  in  einem  fleinen  $o|)fd)en  mit  ein 
menig  faltem  ^ßaffer  an'ö  geuer  angefegt  unb  angequirlt; 
alßbann  lagt  man  gett  unb  Butter  in  einem  3:ieget  bei§ 
tüerben  unb  fd)mort  geriebene  ©emmel  barin.  @obalb 
fle  gelb  ifl,  gießt  man  gleifc^brü^e  haran,  ^(i)utttt  bie 
Siofmen  ba^u  unb  lagt  eö  nod)  eine  SSeile  jufammen 
fod)en.  Äurs  bor  bem  Slnridjten  t^ut  man  erfl  bie  kapern 
baju.  —  Sßill  man  bieSSrübe  ^erg^after  l)aben,  fo  giegt 
man  ein  menig  SSeineffig  baju  ober  brücft  ben  @aft  bon 
einer  balben  (Eitrone  hinein,  berfügt  fie  nod^  ein  menig 
mit  grobem  3ucfer  unb  richtet  fie  über  Äalbfieifd)  ober 
IRinböjunge  an, 
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2.   SCa^  ÄalbflriftJ). 

^alhfitifdj  gut  gu  fodf^ciu 

6obaIb  baö  ^albfleifd)  rein  abgrmafc^en  iDorben  ifl, 
mirb  eö  mit  fodienbem  ^Baffer  angelegt,  im  2op^t  Ein- 
fangs immer  iimgemenbet  — -  benn  eö  legt  fld)  fonft  ki^i 
an  —  unb  el)'  eö  anfangt,  red)t  au  foctien,  gut  abge* 
fd)clumt.  Söenn  eö,  gel)orig  gefalaen,  eine8tunbe  gefoct)! 
f)at,  fo  ifl  eö  meid). 

Elnmevfung.  s^^enn  man  eö  mit  f altem  5Baffer, 
h?ie  baö  etinbfleifd),  aufe^t,  fo  focht  eö  flcl)  nict)t  fo  fci)5n 
n?ei§,  alö  mit  fod)enbem  5öaffer. 

Äalbfletfd^  §u  braten  (.^dlberbraten). 
Älobfe  bie  Äeule  mürbe,  bau?  baö  untere  S3ein  treg, 
^äute  fle  ab,  fal^e  unb  fpicfe  fie  mit  flein  gefd)nlttenem 
6j3ecf,  befeflige  [it  bann  am  Spiele,  begieße  fie  barauf 
mit  f)ei6em  5ßafTer,  unb  menn  fie  erbarmt  ift,  mit  ge= 
fct)mol5ener  §3utter.  mam  Du  fie  unter  öfterem  Segiegen 
beinal)e  gar  gebraten  ^aft,  fo  flreue  Semmel  barauf  unb 
laffe  fie  gelbbraun  merDen.  ^ie^e  anlegt  bon  ber  fetten 
Sauce  barüber,  flreirf)e  fclbige  burd}ö  ^aarfieb  unb  rid)te 
e§  an.  S3rätft  Du  aber  im  Ofen,  fo  lege  unten  in  bie 
Pfanne  einige  abgebrnl)te  Stucfdien  I)arteö  ^polj,  lege  ben 
traten  barauf,  begieße  ihn  mit  beigem  SSaffer  nebfl  gc* 
fd)moIaener  Butter  unb  laffe  ibn  unter  öfterem  Segiegen 
auf  beiben  Seiten  braten,  biö  er  beinafje  gar  ifl,  beftreue  il)tt 
bann  mit  geriebener  ©emmel  unb  brate  i\)n  boüenbö  braun. 

Slngefc^Iagetiet  ÄaIberfto#* 

3u  einer  Äeule  bon  6  ^$funb,  t)on  meld)er  man  baö 
gleifcft  öon  ben  Änod)en  löfet  unb  fein  l^acft,  ^acft  man 
noc^  V/2  ^Sfunb  fetteö  8d)tt)einefleifd) .  nimmt  10  ganae 
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eter,  Snueratennujj ,  1/4  ^;n"»nb  aerj.]angene  S3utter,  eine 
fleiii  flel)acfte  3miebei ,  etmaö  (5;itronfd)ale  unb  für  2  Ö)r. 
ani(d)brot),  uuD  rül^rt  §nieö  tr»ol)l  burd)  einanber.  !Die 
Änod)en  merben  eine  f)albe  8hnibe  gefod)!,  alöbann  in 
eine  flarf  mit  Säutter  au6gefd)mieite  S3ratpfanne  gelegt, 
baö  glcifd)  in  gorrn  einer  Äeule  Darum  gffd)Iagen  unb 
fo  in  ben  SSrotofen  gefegt.  9Benn  Pe  gar  ift,  ma(f)t 
man  eine  «SarbelleusSauce  ba^u. 

©efüate  ÄälbetBtuft 

3Bafd)e  bie  S3rnft  rein  ab  unb  fd)neibe  fie  mit  bem 
SJiefTer  oben  am  bfmnfttn  auf,  bereite  eine  gül^ 

lung  bon  eingemeid)ter  ©emmei,  (fiern  unb  in  SSutter 
gef($n}il3ter  grüner  ^ßeterfilie. 

Ober:  ©c^neibe  gefd)alte  §(ej)fel  Hein,  röfle  fle  in 
Sutter,  rüi)re  bann  geriebene  ©emmel,  ^ier,  f leine  S^o«« 
fmen,  3ucfer  unb  3immt  \)\xvq\x, 

Wii  einem  bon  biefen  beiben  füüe  bie  ^ruft  uiib  laffe 
fle  unter  fleißigem  Säegießen  mitS3ulter  gelbbraun  braten. 

man  fann  ben  Kalbsbraten  8  big  14  :iage  in  dfflg 
liegen  lafTen,  el)e  man  if;n  hxaitn  tDill.  ©obatb  bie9 
öefd)e^en  fott,  mu§  er  aubor  in  bem(5filg,  morin  er  ge- 
legen \)(xi,  rein  abgemafd)en,  bie  fd)lap|3ige  |)aut  gut 
babon  abgepu^t,  mit  @|)ecf  qef|)icft  unb  mit  9letfen  be- 
flreut  tüerben.  Sule^t  begießt  man  i^n  mit  S3utter  unb 
bratet  il)n  in  ^alb  tffig  unb  SBaffer. 

3um  grifaffee  nimmt  man  gern  eine  fette  S3rufl, 
|)auet  fold)e  in  mittelmäßig  große  «Stücfe,  fie  bann 
mit  einem  @tücf  Butter  in  eine  tafferole,  binoet  in  einen 
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reinen  SapJ)en  eine  3miebel,  etmaö  Lorbeerblätter,  ©emürj«^ 
nelfen,  ©lajoran  unb  ^^t)mian,  tl}ut  Diefeö  nebfl  etmaö 
8ala  ba^u,  giegt  fod^enbefe  5ßaffer  auf  unb  lägt  eö  t»er« 
becft  h)ei(t)  fo(l)en.  2)ieS3rüfre  mu§  aber  immer  9e{)orig 
lang  erf)a!ten  trerben,  bamit  Tie  beim  §lbquirleu  nid)t 
furj  ifl.  9Ran  fann  gereinigte  SRorcbeln,  mie  aud)  in 
SBaffer  befonberö  abgefocfcte  fleine  .^löfjc^en  baran  tt)un. 
Äur^  bor  bem  ^Inrict-ten  n?erben  einige  ^ibotter  in  tim^ 
©Koffer  ober  etn?a§'  gf^bragon^efrig  mit  einem  falben 
Soffel  9}lef)l,  je  nad)bem  biel" Sauce  ift,  getrau  unb  burd)* 
einanber  gequirlt,  bie  ©rübe  bon  bem  3leifd)e  ba^u  ge* 
goffen,  üo'n  fern  jum  Durd)äie^en  an'ö  geuer  gefegt,  baö 
gleifcl)  angericbtet  unb  bie  (Sauce  barüber  gegoffen. 

2)lan  nimmt  fo  biel  9Rii)^en,  alö  man  (Btücfe  not^ig 
l)at,  ftreift  ba§  gleifd)  mit  bem  SJlefTer  aurücf,  fo  ba|  man 
bie  anfaffen  fann,  f lo|)ft  ba0  gleifcl)  mat  einem  ,&acfe* 
meffer  auf  beiben  Seiten,  bi§  eg  red)t  mürbe  ift,  unb 
bann  beftreuet  man  )ebe§  Stücf  m/It  ettnaö  ©ala  unb  fein 
geriebener  Semmel.  kTlunm.el)r  tbut  man  S3utter  in  einen 
iiegel  unb  legt,  ti?enn  fit  red)t  fd)äumenb  auffleigt,  bie 
(Earbonabe  b'uein  unb  lägt  fle  auf  beiben  Seiten  red^t 
fd^ön  gelbbraun  braten.  §luf  bie  nämlic^eSlrt  bereitet  man  auc^ 

nur  bag  biefe  etiraö  länger  geflo]}ft  n)erben  müffen.  3Ran 
fann  fie  ju  bielerlei  ©emüfcn  geben,  al§:  p  Spinat,  p 
Sonnen,  ju  Scl)oten  unb  SJlo^ren. 

Der  Äalb§fobf  n)irb  gut  abgen3afc^)en  unb,  njenn  e0 
notl)ig  ifl,  etmaö  geträffert,  hann  beigefe^t,  gut  gefct)äumt, 
gefaljen  unb  .3  Stauben  lang  gefod)t.   SJlan  fann  aucf) 
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biegii^e  t>a,^u  nrl;inen,  non  bcnen  man  hk  langen  .^110=' 
(t)cn  abbauet  nnb  oon  einanber  fd)eibet.  3Der  Äopf  mu§ 
fo  in  ben  ^opf  gefetzt  werben,  Da§  er  nicl)t  anbrennen 
fann.  ©obalD  er  a>eid)  getrorbcn,  legt  mau  i!)n  in  eine 
erl)nffd,  fd)neibet  Die  ^aut  M,  legt  He  ^\exik\)  auf  eine 
€d)üffcl,  auf  melff)er  man  amid)ten  mill,  löfet  alleö  gleifc^ 
t)on  benilnod)en,  5iel)t  bon  bergunge  bie^aut  ob,  \>n^t 
fie  fauber,  fri)neibet  fle  in  ber  Sange  bon  einanber  unb 
legt  fie  auf  bie  (Bd)ütfel.  95om  (^el)irne  merben  bie^no- 
c^en  nun  ebenfaOö  abgelöft.  n)oöon  amei  löffelartig  finb, 
unb  rr»orin  ber  Bregen,  mit  Butter  unb  Pfeffer  iii  bem 
^o|)fe  Hein  gerüljrt,  auf  bie^nod^en  gelegt  mirb.  SSefi^t 
man  eine  3:orten|)fannf,  fo  befireuet  man  baö  SJlarf  mit 
geriebener  (Semmel,  htqk^t  eö  mit  gefd)molaener  SSutter, 
fe^t  bie  5!nod)en  l)inein  unb  lägt  fie  gelbbraun  Serben. 
S3on  bem  to^)fe  löfet  man  bie  großen  £nod)en,  al§:  ^inn* 
labe  K.  loö,  fe^t  il)n  in  bie  SRitte  ber  (Bd)üffet;  orbnet 
bog  llcbrige  alleö  §ierlid)  ^erum,  begqleid)en  bie  @auce 
unb  bie  Söffelfnod)en.  ^6  tt>irb  eine  ©auce  bon  großen 
imb  fleinenSRofinen  baju  gegeben,  n)orin  aucf)  gefd)niitene 
SJlanbeln  fein  fonnen.  tr  mu§  \a  red)t  roarm  erhalten 
merben,  falt  ift  er  ein  unangenel)meg  (Sffen.  ^ucf)  mirb 
er  mit  einer  gelben  Sitronenfauce,  Worunter  aber  (Iffig  fein 
mug,  ober  mit  einer  boUänbifc^en  @auce  gegeben.  3ur 
©auce  fann  man  fif^  ber  ^rü^e  bom  ^oj3fe  bebienen. 

Sag  ein  guteö  ©tucf  Butter  braten,  rü^re  bap  fo 
Diel  ^M)l,  baf  ho^  ^ftagout  babon  gut  iüerben  fann,  t^ue 
ein  |)aar  flein  ge|d)nittcne  Si^^ifbeln  baju,  rü^re  e0  unb 
laffe  e@  pfammen  hxakn,  bi§  e§  hxam  genug  ift,  t^ue 
basu  1  ober  2  Söffel  boH  SKeineffig,  "^eftof ene  ^uöfaten- 
blumen,  Pfeffer  unb  ^ratenbrü^e ;  t^ue  ben  äerfd)nittenen 
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Braten  unb  eingemad)te  (5^amj)ignon8  i)m^n  ober  aud) 
öefoct)te  Snorct)ein,  unb  la^  eö  gufammen  fod)en.  (Btaii 
beö  SOBeineffigö  fannfl  Du  aud)  Zitrone  nehmen. 

Äalberlebet  tu  SSuttec  ö^^i^atem 

SRan  I)äutet  bie  Seber,  fc^neibet  fie  in  bünne  ©d)ei=» 
ben  unb  bermengt  fie  mit  etrüaö  Salj,  legt  ein  ©tücf  S3ut^ 
ter  in  einen  Xiegel  unb  lägt  fie  Dörfer  ein  n}enig  anfrei- 
fd)en.  S^uri  fpie|t  man  jebeö  ©tücf  Seber  mit  einer  ©abel, 
tnenbet  eö  in  feinem  ®rie0  ober  ^Ref)!  einige  9Ral  um 
unb  fd)ütteit  baö  S^ef)!  ab,  bag  eg  nur  gan^  bünn  baran 
l^angen  bleibt,  «hierauf  legt  man  bie  Seber  in  ben  3;le* 
gel,  bratet  fie  auf  beiDen  (Seiten  fd)on  braun  —  aber  ge^ 
fct)n}inb,  fonft  mirb  fie  ju  berb  —  unb  giebt  fie  juSalat. 

3nftett  (ÄalBergefröfe)  fod^en* 

iBenn  $Du  baffelbe  einige  SJIale  abgen^afc^en  ^aft,  fo 
fodie  eö  mit  ©au  im  ^ßaffer  roeid),  rubre  in  einem  'Zopf 
3  ^ierbotter,  2  Söffel  boli  SJIebl,  etmoj  3ucfer  unb  mm^ 
fatenblüti)e  in  einer  ()a(ben  3;affe  boU  ^eineffig  flar,  gie^e 
bon  ber  feigen  ^rü{)e  fo  biet  aiö  nö^big  I)in3u  unb  laffe 
bie6  unter  Umrübren  ^u  einer  red)t  fämigen  €auce  auf* 
fod)en.  ©d)neibe  baö  ©efröfe  einige  SJlal  in  einer  ©d)üffel 
burd^  unb  rid)te  bie  ©auce  barüber  an. 

Slimm  bon  einem  falten  Kalbsbraten  bie  Siliere  unb 
baö  gett  nebfl  etmaS  S3ratenfleifc^,  ^acfe  eg  flein,  il)ut  eö 
in  eine  ©d)üffel  unb  Da^u  @ier,  ©a^ne,  Qel)acfte  ^eter* 
filie,  ©als,  gefto^enen  Pfeffer,  geriebene  ä)luöfatennu|,  ge* 
riebene  ©emmel  unb  rül)re  eö  burc^einanber;  bann  fd)neibc 
©emmel  in  ©d)eiben,  taud)e  eine  ©d)eibe  nad)  ber  anbern 
in  3Ril4  ftreid)e  bam  gleid^  bdö  Gemengte  einen  ginger 
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bicT  auf  Die  Scheiben,  flreldfje  eö  mit  einem  Slleffer  glatt, 
bacfe  fic  in  einer  3:orteni)faime  unb  beflreue  fle  mit3ucfeip; 
unb  3in^"it;  fi^  miiffen  marm  gegeffen  merben.  SJlan 
fann  auct)  ftatt  ber  ^eterfilie  ge^acfte  ßitronenf(t)ale  brein 
ne()men. 

aStateit  obet  anbetet  übrtg  oeBIteBeneö  Sl^if«^ 

©raten  ober  fonfl  eine  beliebige  §lrt  gleifdt)  n)irb  rec^t 
fein  ge^acft,  fobann  lagt  man  53utter  in  einer  i^afferole 
gerge^en,  i\)ut  baö  gel;a(fte  gleifd)  l)inein  unb  lägt  eö 
abfdjiDi^en.  SSon  einigen  (Siern  bereitet  man  nun  ein 
0^u^rei,  tbut  biefeö  mit  ^itronenfcf)ale,^  0lelfen  unb  ge* 
riebener  ©einmel  bem  gleifcl)e,  fct)lägt  noc^  ein  paar 
dier  hinein  unb  rül)rt  §l(leö  fo  burct)einanber,  bag  bon 
bem  IRü()rei  nichts  mel}r  feben  itl.  tg)ierauf  ftreid)t 
man  eine  ^o^e,  etrx)aö  enqe  ^afferole  auf  bem  S3oben 
unb  an  ben  Seiten  red)t  fett  mit  Sutter  an^,  beftreuet 
fie  mit  geriebener  (Benimel,  t^ut  baö  (lingerül)rte  Ijinein, 
bäcft  eö  in  einem  nid)t  5U  feigen  Ofen  ober  in  einer 
3:ortenpfanne  unb  fel)it  eö  nad)l)er  auf  eine  <3d)ü|Tel  um. 

SRan  fann  biefeö  ^ain  mit  unb  oi)ne  «Sauee  effen, 
im  erften  galle  mirb  eö  mit  einer  ^eringö^  ober  ^aljera«» 
Sauce  gegeben. 

®eba<*ette  Äättetleber» 

Sege  bie  Seber  eine  9^ad)t  inSßaffer,  bamit  baö  SSlut 
auöjiele;  bonn  jie^e  bie  ^aut  ab  unb  fc^abe  baö  S^eber* 
fleifd)  mit  einem  SJ^effer  bon  ben  Slbern  ab,  bamit  biefe 
alle  l)eraußfommen ;  tiernad)  nimm  ein  SJlag  SRild),  7  biö 
8  ^ier,  für  1  @rofd)en  Semmel,  etmaö  geftogene  Wflm^ 
fatenblumen,  V2  $funb  gemafc^ene  ^orint^en;  bieö  aUeö 
rü^re  mit  ber  gefd)abteu  Seber  aufammen.  S^miere  eine 
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irbene  sßfanne  mit  S3utter  auö,  gie^e  t)a6  einßerü!)rte 
hinein,  lege  obenauf  einige  €tücfc{)en  S3utter  tinb  bacfe 
fic  im  ©acfofeu  ober  beim  Scicfer. 

®ebäm^fte  ÄdlberIcBet* 

2)ie  Seber  tinrb  gel)äutet,  ge()5rig  gefpicft  unb  in  ein 
Äalberne^  gefrf)(agcn.  hierauf  mirD  ein  6d)mortiege( 
genommen,  ein  @tücfd)en  ©utter,  eine  3tuiebel  mit  greifen 
befiecft  unb  ein  paar  fleine  ecl)eibcf)en  (Eitrone  hinein  ge* 
Üjan,  ^lun  legt  man  ein  paar  8tücfd)en  ^0(5  bon  einer 
Sratenteiter  in  ben  bieget,  legt  bie  Scber,  tüenu  man 
fic  5Uüor  gefallen,  fo  auf  biefelben,  ba§  fie  bon  unten 
nid)t  an:brennt,  unb  la§t  [ic  bei  gelinbem  ^o^lenfeuer 
langfam  gut  bam|)fen,  bod)  mu§  fie  einmal  umgemenbet 
trerben.  S^od)  beffer  ift  eö,  roenn  man  eine  bled)erne 
Sianbftürae  ^at,  ba  fann  man  if)r  jugleid)  bon  oben  unb 
unten  5!oi)len  geben. 

SSor  bem  Slnrici)ten  mad)t  man  nun  mit  bem  SJ^effer 
einen  ©d)nitt  in  bie  SJIitte  ber  Seber;  bringt  fein  S3tut 
me^r  ^erau§,  fo  ifl  Tie  gut.  S^or  bem  §lnrici)ten  gie^t 
man  etmaö  gleif(t)briil)e  l)m}h  brücft  auö  einer  Zitrone 
ben  @aft  hinein  unb  tragt  fie  auf. 

^odS)e  felbige  in  6af^  unbSßaffer  gar,  brid)  bie^no- 
d)en  l)naug  unb  laffe  fie  ablaufen.  SBenbe  baö  greife^ 
bann  in  geflo^iftem  @i  unb  geriebener  (gemmel  um,  bacfe 
Pe  in  SButter  gelb  unb  garnire  Tie  mit  grüner  ^^^eterfuie. 

ÄdlBerluii^e  pi  machen* 

2unge  unb  ^tx^  trerben  n)eid)  gefod)t  unb,  trenn 
aüee  Slbeiigte  abgefonbert  tDorben  ift,  flein  gel)acft.  Dann 
Iä9t  man9«el)l  in  S3utter  fd)mifeen,  t^ut  eine  mit  0lelfen 
^ej^ecfte  3toiebcl  t)insu,  9ie9t81eifci)brü^e  unb  etmaö^fflg 
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hinein  unb  lä^t  c6  aiiffod)en;  Dann  tt)irft  man  Die  gc^ 
^acfte  VHmge,  eoiintI)en,  eitronenfct)alcn,  neue  ^urje 
unD  3lmmtbiütl}en  Da^u,  lafet  ^Uleö  gut  Dm\i;fccl)en  unb 
rid)tet  eö  an. 

DDer:  Sange  unD  .^ev^  tverDen  3erfd)nitten,  öon  bei- 
Den  tühb  Daö  S3iut  aiiögeiDafd)en,  unD  fle  merDeu  in 
«Bajier  mitSal,^  fo  lange  gefoc^t,  biö  Daö -©era  iDeid)  ifl. 
^onn  merben  ][t  au9  Der  ©vii()e  genommen  unö,,  mnn 
fie  etmaö  falt  getDorDen  finD,  red)t  flein  ge()acft.  Mmi 
rajjt  man  fie  mit  25utter  eine  S^iertelftunbe  lang  [Comoren 
unD  nit)i1  fie  oft  um,  Damit  fie  fid)  nid)t  an  Den  8d)mor=« 
topf  anlegen,  hierauf  luirft  man  Semmel  uuD  flar  ge«» 
^acfte  ^eteifilie  l)inau,  lä^t  eö  nod)  etmaö  mit  einanber 
fd)m.oren  unb  gifjjt  Sungenbrü^e  ober  and)  gute  Wlilä) 
Da^u.  ^at  eö  mieDer  aufgefoc^t,  fo  quirlt  man  e@  mit 
einem  ^i  ober  etmaö  ab.  (I)ie  ^eterfilie  muf  weg- 
bleiben, trenn  man  flatt  ber  Sungenbrü^e  ^JJIild)  aufgießt.) 

mihfiüfti)  mit  ^apttn  nnt>  mofinm. 

3u  einer  S3rül)C  für  bier  sßerfonen  nimmt  man  ein 
ftalbeö  ^funb  fleine  ^ioflnen  unb  für  2  ®rofd)en  ^aptxn. 
SBenn  bie  Siofinen  rein  gen)afd)en  unb  gelefen  toorbeti 
flnb,  fo  werben  fle  in  einem  rteinen  ^ö|)fd)en  mit  ein 
menig  faltem  Gaffer  an'ö  geuer  gefegt  unb  angequirlt; 
alöbann  lagt  man  gett  ober  Säutter  in  einem  Stiegel  ^cig 
merben  unb  fd)mort  geriebene  @emmel  barin.  @obalb 
fie  gelbift,  giegt  man  Äalbfleifd)brü^e  baran,  fd)üttet  bic 
Sfiofinen  baju  unb  lagt  eÖ  nod)  eine  ^eile  sufammen 
fod)en.  Äurj  bor  bem  toicfetcn  t^ut  man  erft  bie  ^a« 
J)ern  baju. 

mWi  man  bie  S3rü&e  ^erj^after  |)aben,  fo  giegt  man 
ein  tüenig  ^eineffig  i)insu  ober  brücft  ben  @aft  bon 
einer  falben  Zitrone  hinein,  berfugt'fic  noc|)  ein  tDenig 
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mit  grcbem  S^ictcx  unt>  richtet  fle  über  Äalbfleifd)  oDcr 
^inb&juiige  an  (vBiel^e  ^HinD?5UUöe). 

^alhfinfd)  mit  5Watjotait  (Majoran), 
^^cnu  nun  boö  ^albfleifd)  treid)  gefodjt  ift,  {ifcft  man 
e6  in  eine  (Safürolc  ober  elHcn  'Xop^ ,  wm'^t  eö  mit3J^u8^ 
fatciiblütbc  iiiit»  3iuitrcr,  mirft  geriebenen  ^lajoran  baran, 
gie§t  etiiHiö  ^n'ibe' baranf,  tl)ut  ein  Stücf  ^Mitter  Ijinju 
unb  läfet  eö  nodi  C!urclHoq}en ,  biö  eö  bicflid)  trirö. 

Äalbflctfd^  mit  ^afranbrül^e* 

5ßenn  Da5  i^albfleifd)  auf  eben  befd)riebene  §lvt  ge- 
fod)t  ifl,  10  fdimort  man  geriebene  Semmel  in  öutter 
gelb,  gießt  gleitd)briibe  üa^u,  tf)Ut  Butter  hinein  unl) 
Uifet  eö  ,^ufammeu  aafod)rn.  9]un  leqt  man  baö  gefod)te 
Äalbjleifd)  binein,  Ici&t  eö  ein  irenig  mit  an3iel)en  unb 
rid)tet  eö  ^ufammen  an. 

^albfleifd^  mit  Sart>eHettbrii^e* 

©lan  nimmt  3  bio  4  Sarbellen,  mäfdit  fie  einige 
SRale  rein,  tricgt  fie  red^t  nein  unb  ia^t  iic  in  gleifd)* 
brüpe  etmaö  fod)en.  9hin  nimmt  man  ein  menig  ii^eiii, 
quillt  ein  (JiDottcr,  ein  paar  ^UlejTerfpiften  ü)]ebl  unD  etmaö 
geriebene  Semmel  burd)  einanber,  gießt  bie  Örübe,  utorin 
Die  Sarbeüeu  gefodit  b^iben,  burd)  einen  engen  Durd)fd)lag 
öa^u,  läßt  ei^  unter  beftanbigem  Quirlen  mir  nodi  etmaö 
anaieben  unb  riditet  fic  über  Äalbflcifd)  ober  3:auben  an. 

gjian  fann  [ie  aud)  auf  folgenbc  ?lrt  madien:  SBenn 
bicSarOellen  rein  geiDa|d)en  fmb,  fo  n)evben  fle  bon  ben 
©raten  abgelofet,  flein  gennegtunb  nebft  geriebener  Sem* 
mel  in  Butter  ge)d)mort,  ^^lierauf  triib  gleifd)brü^e  baju 
gegoffen,  ^lUcö  ^ufammen  tt?ieber  aufgefod^t  unb  beim 
5lm'ici)ten  flein  gemiegte  Sitronenfd)ale  barüber  geflreuet 
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Stalhütifä)  mit  motä^tli)xnf)ti. 

Die  frifd)en  9Rord)eln  mufyen,  tücnn  fle  abgej)U^t  finb, 
mel)r  aie  einmal  in  faltcm  SBaffer  grmaf^en  merben, 
bamit  aller  @anb  rein  l)crauöfommt.  3«^  SJorforge  mug 
man  eine  aerfauen,  um  ju  fel)en,  ob  fie  nod)  fnirfd)t. 
einb  Tie  c\ain  vcin,  fo  n^erben  fle  flar  getriegt  unb  eine 
SSiertelftuiibe  lang  in  S3utter  gefd}mort;  bann  gie§t  man 
gleifd)bviibe  t)in3U,  tl)ut  etmaö  geriebene  (Semmel  \)\n^n 
unb  logt  üe  tüieber  ein  menig  anfod)en.  ßor  bem  Sin* 
rid)ten  quirlt  man  fle  nod)  mit  einem  ^i  unb  einer  «OlefTer- 
fpi^e  3Jiel)l  ab  unb  rid)tet  fle  bann  über  ^albfleifd)  ober 
gefod)te  3:auben  an. 

^alhfidfä)  mit  ^amtampftt. 

©er  ©oueram|)fer  n)irb,  menn  er  gemafd)en  tt?orben 
ifl,  in  Söafler  nur  angefod)t,  baö  Gaffer  Ijierauf  gans 
rein  baüon  abgegofien,  Semmel  in  gett  ober  SSutter  ge« 
fd)mort  unb  nebft  gleifd)brül)e  baran  getrau;  bann  lagt 
manSUleö  nod)  ein  n)enig  bur(^fod)en  unb  rid)tet  e§  über 
^albfleifd)  an. 

Slnmejfung.  fd)meitt  auc^  fe^r  gut  an  baö 
(Bd)0)3fenfleifc^. 

Äalibfletfd)  mit  ©f^otenerbfen* 

SJlan  fe^t  bie  (5d)otenerbfen  mit  ein  menig  Gaffer 
ju  unb  t^ut  ein  Stücfd)en  3uijfer,  moburd)  fie  einen  an* 
genel)men  ©efd)macf  erl)alten,  l){nein.  Sobalb  fle  ein* 
gefod)t  finb,  t^ut  man  fie  in  einen  größeren  ^opf  unb 
giegt  gute,  fräfttge  gleifd)brü^e  barüber,  röftet  geriebene 
6emm'el  in  ©utter,  tl)ut  fle  man  unb  lägt  fie  lieber 
anfod}en.  S35er  ^^^eterfllie  liebt,  fann  beim  Slnrid)ten  no^ 
ctmaö  gewiegte  barüber  fireuen. 
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^alhfltifä)  mit  3lei^. 

gür  6  biß  8  ^evfoncn  nimmt  man  ein  ^funb  9lel§^ 
quirlt  l^n  einige  9Wa[  mit  fodienbem  ©ajfer  recfct  ab, 
lägt  i^n  aiic^  mit  ein  treniq  Si^affer  anquellen,  fd}üttet 
i^n  hierauf  in  einen  großen  io|)f,  giegt  gute  g(eifd[)brüöe 
baju  unb  lagt  il)n  langfam  aufquellen.  (5r  Darf  aber 
ja  nid[)t  gerührt,  fonbern  nur  mit  bem  ^^ü^rloffel  fad)t 
nmgebref)t  merben,  bamit  er  fd)on  lang  bleibt.  3ule^t 
t^ut  man  ein  Stücfcben  Sutter  *)  hinein  unb  rid)tet  i^n 
über  ^alb*  ober  9^inbfleifd)  an.  S^or  bem  ^üiftragen 
lüirb  nod)  3}luöfatcnnug  barüber  gerieben. 

ÄaIBfIetfrf>  mit  ®tänpä)tn 

§luf  4  sßerfonen  nimmt  man  ein  S^ögel  ©räu^cben 
unb  lägt  Pe,  ir-ie  ben^Tiei^,  in  ein  menig  faltem  SKaffer, 
in  rt>elrf)e6  man  .^iuijieid)  ein  Stücf  ©utter  t^ut,  etn?a9 
anquellen;  bann  ii^irb  fräfti'ge  3teifd)brril)e  ^in^ngegoffen, 
tinb  fo  lägt  man  Die  ^räubd)en  red)t  gut  auequellen. 
Sie  iDerben  it>eiger,  n^enn  fie  i3orf)er  in  $ßafTer  jugefe^t 
hjerben,  al6  menn  man  fogleic^  giei|d}brüf)e  nimmt.  S3eim 
$lnrid)ten  fann  man  aud)  (Eitronenfaft  ^Ineinbrücfen  ober 
SRuöfatennug  barüber  reiben. 

^alhfinfä)  mit  fttfd^en  Surfen* 

^an  fd)neibet  baö  gleifc^  in  fleine  ©tücfe,  n)äfd)t  eö 
imb  legt  ct^  in  ein  ^afferol,  it>irft  etma§©al;5,  ein  ©tücf 
SSutter,  etmaö  ^uöfatenblumen  unb  einige  (£itronfd)eiben 
baju,  giegt  gleifd)brü^e  ober  SBaffer  baran,  mo^u  noc^ 
frifdf)  gefd)älte  ober  5erfd)nittene  ©urfen,  bie  aber  feine 
Äerne  t)aben  bürfen,  l)in5ufommen,  unb  lägt  eö  langfam 
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fd)moren,  m  eö  meid)  ift.  2)ann  tl)ut  man  nocf)  tim^ 
geriebene  eemmcl  baju  unt)  rid}tet  eö  an. 


sffienn  baö  ©d)5j)fenfleif(^  in  ^od)ftücfe  c{cf)auen  mor« 
ben  ifl,  fo  \r>a\d)t  man  e§  t)ori)er  in  faltem  «föaffer  rem  ab, 
flieftt  bieg  meg,  brüf)t  f§  nod)  einmal  mit  fteijjem  sföaffer 
ab  unb  fe^t  e§  aimnn  mit  fo*enbem  sßaffer  an  ba0 
geuer.  9Rnn  tl)ut  man  eine  3mkhd,  einige  @tucfd)en 
931ö^ren  unb  ge{)orig  ©ala  baju,  fd)aumt  eg  tuol)!  ab 
unb  lagt  eö  langfam  meid)  fod)en. 

(Sd^ö^fenbraten  gut  511  braten* 

SSei  einem  Hammelbraten  c{iM  man  jeberseit  bem 
Dfen  ben  SSor^ug,  er  mirD  borin  biel  fd)öner,  al§  am 
epiege.  —  T^aö  25erfal)ren  babei  ifi  folgenbe§ :  man 
no|)fe  ben  Saroten  red)t  berb,  a^el)e  bie  gä^e  grobe  ^aut 
babon  ab,  n)afd)e  iftn  geborig,  fpicfe  ibn  bannmU©d)a=^ 
lotten  unb  §iel)e  etmag  Salbei  unb  Majoran  burd)  ba0 
bide  gleifd).  lege  il)n  bann  in  bie  Pfanne,  üreue  ©als 
baruber,  giefje  etma^  falteö  «Oßaffer  barauf  unb  fe|e  i^n 
in  ben  Dfen.  ^Infanglid)  barf  er  nur  \(i}md),  nad)!)er 
aber  mug  er  ra|d)er  braten  unb  bag  ©egiegen  babei  \a 
ni^t  bernad)laffigt  merben.  ©oüte  er  ftarf  'einbraten, 
fo  mug  immer  etmag  fod)enbe§  s[ßaffer  nad)gegoffen  mer^ 
ben,  inbem  ber  Ijammeibraten  nid)t  mit  ju  menig  ©aucc 
braten  barf;  anlegt  beftreue  man  il)n  mit  geriebener  Sem- 
mel unb  lege  il)ti  beim  toic^ten,  im  ^egent^eil  bom 
^alberbraten,  mit  ber  SRiere  auf  bie  ©d)üffel. 
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©efd^morte  ^d)op^UnU^ 

«Sobalb  bie  Scf)op^fcnre  auf  beiben  Seiten  gut  ge* 
flopft  trorbea  \fi ,  fo  h?irb  bcr  ©einfnodien  abgef)auen, 
in  einen  ^Dampftiegel  ein  paar  ©cbeibchen  8t>ecr.  etttjaö 
SBur^elmerf,  ©.  ein  pacix  etficf*en  eellerie,  S^obren 
mib  SSurjeln,  ecfiarotten  unb  3miebfln  gcti)an,  bie  3d)oi)6« 
feule  hineingelegt  unb  5Baffer  baau  gegoffen;  bann  faljt 
man  fie  geborig  unb  fcI)nioit  fie  über  JloI}Ienfeuer  tuei^ 
S3effer  ift  eö,  menu  man  ben  Siegel  mit  einer  blediernen 
Sf^anDflür^e  ^ubecft  tmb  oben  barüber  glü^enbe  Äoblcn 
legt,  bamit  terStog  bon  oben  unb  unten  ^ugleid)  geuer 
befommt  ^ft  er  bann  in  einigen  Stunben  mürbe  unb 
gelbbraun,  fo  legt  man  ibn  auf  eint  gett>armte  SchüfTel, 
fct)opft  ba6  gett  rein  oon  ber  örüf)e  ab  unb  reibt  5ate» 
Sufammen  burrf)  einen  Durd)fd)lag.  2fl  efe  fei)r  ein* 
gefcbmort,  fo  giefit  man  etmaö  gleifd)brübe  binein  (boct^ 
mu§  fie  fein  ölig  bleiben)  unb  txäot  \ic  mit  berÄeuIe  auf. 

^äjbpfmfinfd)  mit  fantcn  (Biirfem 

^Daö  SchDj)fenf(e{)cb  trirb  für  allein  meicf)  gefod)t. 
SBa^renb  bieö  gefd)iebt,  loftet  man  geriebene  ©cmmel 
mij  9«ebr  in  ^^ufttr  ober  gett  gelb  unb  gießt  l)ei§e  gleifd^* 
brüf)e  barüber.  ^at  aufgefo*t,  fo  irirft  iran  gefd)alte 
nnb  in  Scheiben  gefct)nittene  faure  (Surfen  l)incin  unb 
laßt  ^lüeö  5ufammen  auffod)en.  ^he  nod)  angerichtet 
trirb,  miib  baö  gleifd)  aud)  hineingelegt,  bamit  eö  ben 
<^urfcngefd)macf  an  ficb  5iel)e. 

^ä)bpfmfldfd)  mit  ©tbBtrtien  (ilartoffeln). 

Die  Äartoffeln  tt^erben  gefod)t,  bodi  nicht  fo  fehr,  ba§ 
fie  auffimngen,  Dann  abgefd)alt,  in  Stücfe  gefchnitten  unb 
eine  |)anbüoa  geriebene  Semmel  ba3u  gethan.  Dann 
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lögt  man  Tc  nodi  einmal  anffoclien.  ©eim  §rntid)ten  über 
Daö  glcifd)  beflrcut  man  fie  mit  etlraö  Pfeffer. 

^djvpfcnflcifdj  mit  3tt>iebeltt* 

SBcnn  boö  glcifd)  ctn?a6  geträffert  lüovbcn  ift,  mirb 
e&  an  baö  geuer  (lefft^^-  9«an  fd)neibet  eine  beliebige 
fflUnge  3trifbein  in  ed}eiben,  mirft  fie  mit  einer  fleinen 
^)anbt)oll  Hümmel  ober  ®arbe  an  baö  gleifd)  unb  lagt 
Sllleö  gar  rodicn.  3ule^t  n^irb  bie  S3rül;e  mit  geriebener 
(Semmel  geI)orig  bicf  gemad)t 

(S^bp^fmU  auf  3[öilt>^tctart* 

sBon  einer  ^cnle  trirb  biß  pm  gleifd)  aüe  &aut  ab*^ 
gebogen  iinb  oiid)  ba^  gerinnfle  gett  babon  abgefd)nitten, 
bie  .tenle  bonn  nebft  etma§  SBad}t)c Iberbeeren  nnb  feinea 
Kräutern  in  (^ffig  pelegt,  nod)  einigen  3'a^?,en  ^erauö=^ 
genommen,  fd}on  nnb  bic^t  gef))icft,  cn  ten  8|)ie§  ge^ 
brad)t  nnb  mit  Säntler  nnb  ein  menig  (^ffig  begoffen. 


4.   £)a0  (B^mint^ti^ä). 

©ebor  baö  gleifl)  in  ©iücfe  genauen  trirb,  mug  e0- 
trenigftenö  24  8tunben  gelegen  ^aben  nnb  bollig  erfaltet 
fein:  reibe  jebeö  einzelne  etücf  mit  Sal^  nnb  Sal^Deter 
forgfdltio  ein ,  red)ne  anf  16  $funb  gleifd)  1  $funb  ealj 
nnb  1  Sot^  Sa\pdn,  lege  eö  bann  bid)t  neben  einanber 
in  ein  fefle^  eid)ene§  ga§,  beffen  S3oben  Dörfer  mit  pe* 
mifd)tem  Salj  beflreut  mar,  gieb  5mifd)en  jebe  5^age  gleifd> 
(Bala  unb  @al|)eter  unb  rid)te  e6  ein,  bag  obenauf  Sal^. 
fommt  nnb  bie  l)ier  angegebene  Quantität  gleid)mägig 
mt])t\ü  mirb,  —  Um  bcm  gleifdje  einen  l)ifantern  ®efd)macf 
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p  ^eben,  fannfl  Du  groblicb  verflogene  S^lelfen,  Pfeffer, 
cnqlifd)  ©emüra,  aud)  9Bad).^olberbeeren  nn  ba§  ©alj 
tnifd)en,  bamit  einreiben  unb  jmifd^en  jebe  Sage  einige 
Lorbeerblätter  flreuen.  sRacl)bem  auf  biefe  SBeife  bog  gag 
t)afTenb  unb  bid)t  boKgefüat  ifl,  laffe  e8  fefl  sufjjünDen 
unb  fugele  e6  tciglid^  mehrere  mak  ouf  bem  53oben  ber- 
lim.  ©rofeStücfe,  mie  (5d)infen  unb  bergteicftn,  muffen 
4  SSocben  liegen,  ebe  fit  burrfibofefn,  fieinere  l)ingegen, 
ül^  9tinbfv3ungen  ober  anbere  bunne  6tücfe,  finb  in  bret 
5ßod)en  gut.  Beim  Sd)\ntcn  mad)t  unten  am  JQaupU 
fnoc^en  einen  <B(i)n\tt  unb  tbue  ©al^  bi^ein,  bamit  er 
nid)t  am  .^nod^en  fd)Ied)t  trirb.  5Birb  nun  baö  gag  ge* 
öffnet,  unb  ^Du  miaft  bou  bemgleiffbe  noi)  barin  liegen 
laffen,  fo  mugt  ^Du  eß  mit  einem  I)ö(5ernen  Decfel  be« 
legen  unb  biefen  burrf)  einen  Stein  befcfjmeren,  täglich 
t)a8  gleite^  umlegen  unb  mit  feiner  2afe  begießen. 

^ä)mimfcnlt  mit  eiltet?  Änifte  ju  Braten. 

SSenn  bon  ber  8dr;mein§feule  bif;  (Sd^marte  abgeloft 
tüorben  1fr,  lüirb  fie  in  fri|d)em  Sßaffer  gut  abgemafd)en, 
f}\n  unb  lieber  m.it  ganzen  '^lelfen  beflecft,  in  bie  ©rat* 
4)fanne  gelegt,  gebörig  mit  Safj  beftreut  unb-mit  etmag 
SBafTer  in  ben  ©ratofen  gefegt;  boc^  barf  man  fle  ni^t 
fogleidö  in  bie^)ige  bringen,  fonft  tDirb  fie  bon  außen  gut, 
unb  hkiht  in  ber  SJlitte  blutig.  — -  gßenn  fie  nun  balb 
genug  gebraten  bat,  fo  nimmt ''mau  ein  @tücf  SSroDrinbe, 
reibt  e5  auf  bem  9^eibeifen,  ftößt  3ucfer  unb  aan3e  helfen 
Hein  unb  bermengt  fie  mit  bem  geriebenen  S3robe.  9lnn 
f)tht  man  bie  Pfanne  mit  ber.^eule  am  bem  Ofen,  fd)0^ft 
bag  gett  rein  ab  unb  beftreut  fie  auf  ber  (Seite,  mo  bic 
S(i)tt)arte  geirefen  ifl,  fafl  einen  ginger  bicf  mit  bem 
geriebenen  S3robe.  äJ^an  muß  biefeö  aber  be^utfam  ma- 
ä)en,  bamit  nid)t8  bon  bem  S3robe  in  bie  S3rü^c  falle. 


—  43  — 

^(nmerfung.  9lac^  bem  ©cflveuen  barf  man  blc 
Äeulc  nid)t  miebcr  begießen,  fonft  tüirb  baö  S3rob  enüeld)t. 

(Sd)tt>etttefleifd)  mit  ©auetftaut. 

«Der  ©atierfol)!  mujj  bei  Seiten  mit  forf)enbem  ©affer 
ober  fod)enber  S3rüt)c  aum  geuer  ^thraä[)i  mxhtn,  m'ii 
er  blel  fernerer  meld)  mlrb ,  alö  frlfd}er  ÄoI)l.  gangt  er 
an 'eln5ufod)cn,  fo  tf)iit  man  blo9  ©d}mal5  Vm^  tmb 
aar  feine  Butter,  benn  blefe  fd)me(ft  nld)t  an  ©auerfoH 
Uii  ihn  ont  berbecft,  i^ell  fonfl  feine  @äure  berfllegt, 
unb  la^t  'il)n  fo  fuva  elnfodien.  man  ll)n 

nod)  mit  cttt>a§  flar  gerü[)vtem  unb  haxan  get^anem 
SJlek  einige  mal  auffod)en.  —  (Sine  anbere  Slrt,  l^n  ein- 
fad)  unb  juglcld)  n)o&lfd)mecfenb  gusuric^ten,  Iftfolgenbe: 
^at  er  Im  ©afTer  etmaö  gefod)t,  fo  gle^t  man  3^iebeln 
üb,  fd)nelbet  flc  f(eln,  lo^t  Butter  unb  8d)ma(a  In  einer 
^afferole  ^ergelien,  t^ut  guerft  3h)lebeln  ^t)in5U  unb  laßt 
fie  red}t  orbentlld)  burdibraten  unb  ]^ieinad)ft  ben  bor^er 
abgegoffenen  ^ol)l  Ijait  ll)n  gut  sugebecft,  rül)rt  H)n  einige 
mal  um  unb  tl)ut  gutefet,  ii^le  bei  ber  borigen  m,  etmaS 
Mehl  baran.  Man  fann  \)\tx^n  geben,  man  f)at 
unb  toa§  man  miß.  (Bdrimelneflelfc^,  gefod)t  unb  gebraten, 
.©ratmurft,  ©d)infen,  tarbonabe,  e6  Ift  mM  ^Uid)  gut. 

Der  ©c^hifen  mlrb  ebenfalls  mel)rere  Stunben  lang 
dngeföaffert  unb  bernad)  mit  Älelenmaffer  abge^afc^en ; 
bann  nimmt  man^robtelg,  maüt  lf)n  nad)  ber  gorm  beS 
e*lnfen§  auC^  unb  beftreät  it)n  unten  mit  grünen  ober 
bürren  i^räutern.  Sft  ber  8d)lnfen  abgetrocfnet,  fo  mlrb 
er  barauf  qelegt,  ber  anbere  ^eig  barüber  gef^Iagen,  ber 
®d)infen  überall  n)ol)l  bermabrt,  ba§  fein  2)amJ)f  ^erauö 
fann,  hann  ein  S3led)  mit  m^l)l  beflreut,  ber  @d)lnfcii 
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baranf  getrau  mh  in  einem  Ofen  gebraten.   3n  smd 
Stunben  ifl  er  fertig.    SBenn  baöen  fiegeffen  morben 
fo  fann  baö  llebrige  immer  n?ieber  im  Jeige  aufbetoo^rt 
hjerben. 

3Ran  miegt  ro{)en  @d)infen  mit  ©aibeüen,  meiere 
bor^er  rein  abgettjafcben  unb  bon  ben  traten  befreit  \inb, 
nebft  ©c^nittlaud)  Ted)t  gut  burd)  einanber.  O^ieftö  giebt 
man  bann  jum  S3utterbrob;  eö  ifl  eine  fef)r  gute  Stieife 
fiir  fd)ma(f)e  Silagen. 

©d^tnfen  gut  fpd^en. 

2)er  8diinfcn  ttiirb  mehrere  8tunben  lang  einge^af* 
fert  unb  Dernad)  mitilleienmaf[er  abgeiDafd)en.  9hm  fe^t 
man  \t)n  in  einem  8d}infenfcffel  an  baö  geuer  unb  focfet 
i^n,  aber  fo,  ba^  er  im  Äod)en  nur  S3ldöc^)en  aufmirft. 
©innen  3  btö  4  Stunben  ifr  er  n^eid).  2)ann  giegt  man, 
n)af)renb  baö  SBafTer  im  ^^effel  nod)  33lägd)en  iDirft,  fa[- 
feö  ^Baffer  f)in3u.  3)er  ed)infen  mufe  aber  nun  foglei^ 
auö  bem  ^effel  gebogen  ererben ;  man  lojl  i^m  bie  8d)n3orte 
ab,  beftreut  if)n  mit  geriebenem  Srobe,  3ucfer,  Steifen  unt> 
3immt,  ober  bloö  mit  Pfeffer  unb  ealj,  unb  lafet  ihn 
falt  merben. 

S^iimm  mageret  @d)meinefreifc^,  fd)neibe  aüt  (»ebnen 
^eruuö,  f)acfe  eö  red)t  flein,  tftue  etmaö  ©al^,  qeriebene 
Zitron enjdiale  unb  rnglifdieC^  @eii?üra  basu:  fütle  bieg  in 
S^inberbärme,  tr»eld}e  mit  Salj  abgerieben  unb  rec^t  rein 
auögefDült  morben  finb,  fonft  tjahni  fie  feinen  guten  ®e- 
fd)macf;  fe^e^bie  Sratmurft  mit  S3ret;^an  auf;  menn  er 
au  fod)en  anfängt,  fo  fcftaume  i{)n  ab  unb  foi^e  bie  ©rat* 
Iturft  gar ;  bann  lege  fie  ^eraua  unb  brate  fie  in  ©ntter 
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auf  beibcn  Seiten  braun,  qicfie  l)eniact)  cen  nefod)ten 
©rel)l)an  ba^u  unb  la^  bie  S3rnl)e  famig  focben.  Du 
fannft  fic  aud)  auf  bem  »iofle  braten,  and)  unter  bie 
SLUirft  ein  di  nnb  etiuaö  eemmelfiumen  nel)men,  ti^tU 
d)eö  üerlangevt;  aber  bann  mufet  Du  bie  Sßurfl  ja  ni4)t 
feft  ftopfen,  fonfl  plaljt  fle  auf. 

2Sßfunb  (5d)meinefleifd)  t}omÄo|)fe,  StalbSfü^e  mit 
(Balj  tverben  ein(]efori)t,  rann  anö  ber  5örnl)e  genommen 
unb  anögefüblt;  bieSrübe  mirb  9e[eif)ft,  rafd)  ein9erod)t, 
bann  ganje  ämiebein,  Steifen,  (£itronenfd}alen,  g^^^^^^^ 
müra  unb  ein  2:affenfojDf  t)oll  ^ßeineffig  I^injugetban  unb 
nod)  einmal  onfgefod)t.  Snbeffen  mirb  baö  gleifd)  unb 
bie  güge  in  SBiirfel  9efd)nitten,  bie  S3rüt)e  burd)  ein  ©leb 
barauf  gegoffen  unb  mit  bem  ©afte  einer  Zitrone  jum 
geuer  geleimt.  §luf  ben  S3oben  einer  tiefen  €aiatfd)ü[fel 
legt  man  Don  (Eitronenfd)eiben  einen  ©tern  unb  legt  be* 
^utfam  bon  ber  'ma\]t  bnrauf,  biö  §nieö  angefüllt  ifl; 
bann  fteUt  man  bie  @d}üffet  an  einen  rüblen  Ort  unb 
lägt  e§  fiil5en.  ®enn  angerid)tet  n>evben  foll,  ia\i&}t  man 
bie  ©d)üffel  fd)nell  in  ^eigeö  SBaffer  unb  ftürat  fie  um. 


5.  ©epgeL 

®tne  ®anö  ju  iä)laä)tm  xmt>  ju  htaUn. 

mm  fd)nelbet  ber  ®an^  ba§  ®en!cf  ab  unb  fangt 
baö  S3lut  in  (Sffig  auf,  quiUt  eß  gut  unb  ^ebt  eg  ju  bem 
@anfefd)n.^ara  auf.  Die  ®an6  mug  nun  foglcid)  geru}3ft 
unb  bie  glaumfebem  G])art  aufgeboben  merben.  3ft  fle 
nun  rein  geru})ft,  fo  inirb  fie  gefengt;  Dann  fd)neibet  mau 
bie  glebermifctie  ab,  legt  bie  (3an^  in  einen  großen  §lfd), 
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bru^t  fie  mit  foc^enbem  SBaffer  unb  reibt  fie  ßermitteip- 
eines  monenen  2a|)pd)en§  mit  tfeien  red)t  ab.  $öenn  bieö 
öefd)e^en  ift,  fo  mirb  fie  nod)  einmal  in  faltem  Sßaffer 
abgetrafc^en  unb  mufe  barin  liegen  bleiben,  biö  fie  falt 
unb  baö  gett  inmenbig  l)axt  ifl;  bann  mirb  fie  ö^l)örig 
ausgenommen,  baö  gett  bon  ben  ^Därmen  abgelöft,  ber 
SJIagen  aufgefcl)niiten,  bie  bicfe  ^ant  herausgezogen,  bie 
S3lume  unb  baS  ^armfett  befonberö  in  falteö  Sßaffer  ge- 
legt, ber  äHagen  rein  auSgen3afci)en ,  bie  Seber  lieber 
befonberS  gelegt,  ber  .galö  unb  bie  ginget  abgefd)nitten 
unb  bie  ®urgel  f)erauSge5ogen,  (Die  gü^e  müffen  fd)on 
beim  SSrü^en  abgffd)nitten  unb  abgezogen  tt)orben  fein.) 

SBitl  man  nun  bie  @anö  braten,  fo  mirb  fie  ganj 
adein  in  frifd^eS  S^affer  gelegt  unb  inmenbiq  rein  außge* 
tüafcben;  bann  reibt  man  fie  mit  etmaS  Salj  auS,  biü^t 
ein  S3ünbd)en  öeifu§  ab  unb  ftecft  eS  l)inein;  ober  t)at 
manSorSborfer  §lej)fel,  fo  füllt  man  fie  anftatt  beö  S5ei* 
fujjeö  in  bie  (^anS,  biö  fie  boU  ift,  binein.  fal^t  fie  bon 
augrn  nod)  ein  menig  unb  tratet  fie  fd)on  gelbbraun. 
Das  gett  m.u^  man  forgfaltig  immer  abfcfcopfen.  SRan 
fann  bie  SSlume  unb  bas  übrige  gett  gleid)  mit  auf  bie 
©ans  leqen  unb  mit  auSbraten  laffen;  eS  befommtfo  einen 
befferen  ®efd)macf ,  alS  menn  man  eS  im  Siegel  auSfreifd)t. 

©ine  @eIee=(Sanö. 

Die  red)t  fd)ön  unb  meig  zubereitete  unb  auSgenom^ 
mene  @anS  mirb  nur  mit  fo  blel  SBaffer  gum  geuer  gc* 
fe^t,  bag  fie  bebecft  ift,  fleißig  abgefd)äumt,  ^al^,  3tDie* 
beln,  ©emürj,  ein  ©unb  SRajoran  unb  ^{)l)mian  anget^an 
unb  nicf)t  ju  meid)  gefo^^t.  SSon  ber  Srübe  nimmt  man 
baS  gett  ab,  fod)t  fold)e  bis  aur  4)älfte  ein,  giebt  ben 
6a^  bon  einem  t)alben  ^funbe  4)irfd){)orn,  einem  Quart 
mei|en  SBein,  einem  falben  Quart  dfjlg,  etmaS  3ucfer, 
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6itronfd)ale,  ©cmür^  unb  o^^n^e  Otiten  ha^u,  fod)t  biefrö 
jufammen  eine  Söeile  gut  burd),  giebt  alöbanu  baö  Söeijie 
Don  6  (^iern,  mol}l  burcl)gefcl)lageu,  i^^^"  ®elee,  ^k\)t 
mit  einem  Söffel  benfelben  beftänbig  in  bie  ^öl)e  unb 
giegt  il)n  t^ann  burd)  einen  ©eleebeutel  ober  burd)  eine 
©erbictte;  baö  äueift  ^erauöianfenbe  giejjt  man  nad)[)er 
mieber  juvücf  unb  läfet  eö  nod)  einmal  burd)laufen.  vßier* 
auf  legt  man  bie  ©anö  in  eine  länglict)e  gorm  ober  in 
eine  (5d)üjTel,  mit  ber  ©ruft  nad)  unten,  bag  umgefet)rt 
biefeibe  oben  fommt;  auf  ben  ^oben  t)er  gorm  fanu 
man  bunt  auögefcl)nittene  (Eitronenfd)a(e  unb  eine  ^uir^» 
ianbe  t»on  g^bragou  legen,  burd)  bie  ©an8  einen  Heinen 
©^ie^  fledfen,  bamit  fie  nid)t  3U  tief  mit  ber  ©ruft  auf 
ben  ©oben  ^u  liegen  fommt  unb  biefeibe  aud)  mit  bem 
®elee  überaogen  iDirb.  3ft  ber  i^elee  nun  burd)  ben 
©eutel  gelaufen,  fo  gießt  man  il}n  über  bie  @an9,  fefet 
fle  an  einen  fül)len  Drt  ober  auf  m,  unb  ift  er  nun 
Dollig  falt  unb  fteif  gttüoiben,  fo  legt  man  eine@d)üffel 
auf  bie  gorm,  [türat  fie  um  unb  l)ält  eine  in  fod)enbem 
SBaffer  auögebrücfle  8erbiette  über  bie  gorm  unb  an  bie 
Seiten,  bamit  bie  @Qn§  l)erau§faat.  3)en  burd)  biefeibe 
geftecften  ©i)ie§  ^ieljt  man  nun  tjerauö.  ^ud)  fann  man 
bon  bem  ®elee  in  (ine  ©cbüffel  ttm^  befonberö  gießen 
unb  erfaltet  ben  9^anb  ber  8d)üffel  bamit  belegen. 

©cittfeflem  (®attfefd)tt>atj)  mit  f<^tt>arjer 

iDaögleif*  tnirb  gefod)t;  im  gatt  baö  ©anfeflein  m 
ber  beabfi(^tigten  9nal)laeit  nid)t  reid)en  foüte,  fo  fann 
man  aud)  etma6  ©d^meinefleifd)  barunter  nel)men.  ^'m- 
auf  merben  ©irnen  gefd)ält,  in  SSiertel  gefd)nitten,  bie 
Äern^äufer  herausgenommen,  in  eine  Äafferole  getrau, 
bie  ©rül)e  beö  ©anfefleinö  burd)  ein  ©ieb  barauf  gegoffen 
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iint)  bamit  uteid)  Qcto(i)t  (5:6  barf  feine  laiuje  Sauce 
l^aben,  fonbeni  mug  fiivj  cinfoct)cn.  SJlan  fanu  uucf) 
^löge  anfertlöcn ,  fie  tk'm  abflecben,  in  SBaffcr  gar  fod)eu 
tinb  baju  tl)im.  9hm  giejil  man  baö  liiut  bcv  öanö 
burd)  ein  8ieb,  quirlt  baffrlbe  mit  ctira^^  ii^cincffig,  ge* 
flojjcncn  Steifen,  (Seiinir^,  3ucfer  unb  einigen  ii^öffcln  Doli 
9)U1)l  gut  burcii,  giejjt  eo  5u  bcn  S5irncn,  fd)rittelt  unb 
fdjmenft  fie,  la^t  fie  ein  imar  S3Uil  auffocl)en,  ridjti't  öaö 
gleifct)  an  unb  t^ut  bie  kirnen  barüber. 

©aufelcber  out  gu  bereitem 

3crfd)mcl3e  (^cinfefett  in  einer  Äaffcrole  unb  bampfe 
bie  Seber  mit  einer  nelfengefpicftcn  3miebel  langfam  über 
-^ol)len  balb  gar.    @d)öpfc  einen  beö  getteö  ab, 

beftreue  bie  Sebcr  mit  Wulji,  gicfje  3  iH^ffd  t>oU 
bxn\)C  unb  eben  fo  biel  «l^ein  l)in5u  unb  laffe  fie  gar  )d)mo^ 
ren.  ^lud)  fannft  Du  bie  !i?eber  mit  einigen  gefdidüen  unb 
in  Viertel  gefci)nitten:n  §lepfeln  in  gett  langfam  braten. 

Qinc  .§»euue  ober  ?>DUlatl)e  mit  Slüetlei  gii 
fpd^eiu 

Daui  mu§  nun,  mcnn  e^  red)t  gemadit  u^erben  foü, 
nod)^Uolevlei  fommen,  alö:  ©utterriofjd)en,  gefüllte  Ärebß- 
nafen  unb  ^^reb5fd}iran3e,  ^J3]ord)eln,  itaftanien,  ©lumen^ 
fol)l,  junge  6d)otenerbfen,  aud)  etmaö  Sellerie  unb  jierlid) 
OefdmirteneÄoblrüben,  bod)  t>on  ben  le^tern  ja  nid)t  ju  biel. 

^)iefem  Hillen  aber  mufe  eine  fraftige  tob^brüt)e,  menn 
man  \ic  auf  folgenbe  §lrt  mac^t,  ben  «g)auptgefd)macf  ge* 
ben.  ®lan  nimmt  I  aUanbel  gro^e  to^bfe  (unb  nad)bem 
man  bie  6vübe  niadf)en  mill,  aud)  met)rere),  pu^t  bie 
Sd)män5e  ab/brid)t  bie  Olafen  auö  unb  le^^t  jcDeo  apart; 
baö  Uebrige  mivb,  menn  baö  Gittere  babon  meg  ift,  alleö 
äufammen  ißffclmeiö  geflogen;  5u  lebemSöffel  nimmt  man 
auc^  eine  SJkjferfpi^e  SJle^l  mit  in  ben  S«örfer.  SßSenu 
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nun  «ließ  gut  fleflogen  ift,  tJ)ut  man  ein  ©tüdf  ©utter 
in  einen  tiefen  Zk^d  unb,  menn  fle  ()ei§  ifl,  baö  ®e= 
(loftene  ba^u,  lagt  §aieö  fo  lange  red)t  f(t)moren,  biö  e8 
anfangt,  braun  ^^u  merben;  man  mug  eö  aber  mit  bem 
M^rloffel  beftanbig  umrübren,  bamit  e6  nicftt  anbrennt. 
Sfl  eö  nun  genug  geröflet,  fo  gießt  man  obngefai)r  eine 
j^anne  8leifcl)brü'l)e  ba^u  unb  lagt  Mt^  jufammen  nod) 
rec^t  auöfoct)en;  bod)  barf  bie  g(eifd)brüöe,  fle  fei  bon 
einer  4)enne  ober  bon  ^lalbfleifd) ,  nid)t  fef)r  gefallen  fein, 
fonfl  \x)\xb  bie  gan^e  S3rü()e  beim  @lnfod)en  im  Ikqd 
äu  faltig.  3ft  fie  nun  genug  auggefocf)t,  fo  giegt  man 
fle  burd)  einen  3)urd)fd)lag,  ber  eti^aö  eng  ifl,  brücft  ba6 
im  ^^urc^fc^Iage  3urücfgebliebene  noc^  re^t  gut  mit  bem 
mü^rlöffel  auö  unb  fluttet  e8  tt>eg.  Diefe  Äreböbrü^e 
mirb,  e^e  baö  übrige  aUe§  ba^u  fommt,  erfl  lieber  in 
einem  größeren  3:ieget  fod)enb  gcfod)t  unb  mit  einem  Si^ 
botter  unb  2  syiefTerfpi^en  SJlebl  abgequirlt,  bamit  feine 
rot&e  i^reböbutter  oben  auf  ju  fe^en  ifl,  fonbern  bie 
örübe  burd)  unb  burc^  röt^lid)  bleibt. 

3ft  fie  nun  fo  meit  fertig,  fo  läßt  man  fle  bon  tr>ei«» 
tem  ftef)en  unb  mad)t  fld)  nun  an  baö  Slnbere. 

gßenn  ©lumenfo^t,  ©efierie  unb  ^o^lrü^en  gut  ab- 
gebüßt flnb,  fo  lüirb  jebeö  apart  in  «öü^nerbrü^e  gefod)t 
unb  bie  illößd)en  gemad^t.  (5ßie  biefe  gemad)t  derben, 
fle^e  S3utterftößd)en.)  SSon  biefem  Älo5d)enteige  nimmt 
man  ettüaö  prücf,  miegt  einige  Äreböfd)tt)anae  flein,  ber- 
mengt  fie  mit  bemteige  unb  t^ut  ein  menigSuder  baju; 
bann  nimmt  man  bie  größten  i^rebönafen,  füllt  fie  bamit 
unb  bxatä  fie  in  Äreböbutter,  trelcfte  man  erfl  noc^  auS 
ben  übrigen  trebönafen  auf  folgenbe  §lrt  mac^t:  man  flößt 
bie  Äreböfd)alen  flein,  t^ut  fle  nebfl  einem  @tücf  ©utter 
in  einen  Siegel  unb  laßt  fle  eine  SBeile  redjt  fd)moren. 
3ft  bie  Sutter  rot^  genug,  fo  gießt  man  fit  burd)  beti 
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£)tircl)fd)lag  unb  läp  fie  f)axt  rcerben,  3n  biefer  S3utter 
TÖftet  man  alöbann  bie  SRafen,  legt  aud)  anlegt  bie  übrU 
gen  trebö[(t)tran5e  nod)  in  biefelbe  unb  lägt  fle  bloö  mit 
anfci)moren. 

©inb  bie  S^afen  auf  ber  giiUe  fc^on  gelbbraun  ge^ 
braten,  fo  trerben  fie  nebft  ben  (S^manjen  f)erau6  auf 
einen  n)armen  Heller  gelegt,  bamit  fld)  bie  Butter  nicf)t  fo 
^ineinsiebt.  «Run  fefet  man  bie  3ubereiteteÄreb6brü^eüber'& 
geuer,  giegt  tjon  bem  baju  üor^er  Slbgefod)ten  bie  Sruf)e 
unb  fd)üttet  mit^  gulammen  au  ber  Ärebebrul)e.  —  3)ie 
SJIord)eln  muffen  erft  in  befonberer  S3rül)e  gefod)t  fein. — 
Sßenn  nun  §iaeö  beifammen  ifl,  fo  barf  eg  am  geuer  nur 
ein  n)enig  an3ie{)en;  bann  legt  man  bie  Dörfer  gefod)te 
^ennc  in  eine  gioge  @d)üffet  unb  rid)tet5iaeö  barüber  an. 

§lnmerfung.  ^ie  ^logrf)en  muffen  aud)  für  flc^ 
allein  in  einem  2:iegel  gefod)t  Horben  fein,  unb  menn 
biefc  nun  babei  finb,  fo  fommen  juie^t  bie  ^rebönafen 
unb  bie  8d)n)an5e  oben  barauf.  SJlan  fann  aud)  nod^ 
gf fG^nittene  sßifiaaien  barüber  flreuen,  unb  folüe  bie  Srü^e 
5u  bicf  fein,  fo  fann  man  con  berjenigen,  in  n)eld)er  ber 
eeUerie  gefoc^t  bat,  Da^u  gießen,  llebei^aubt  fann  man 
bei  biefemdffen  meglaffen  unb  binäut^un,  maö  man  miß, 
tok  bie  3aJ)reöaeit  e6  mit  fid)  bringt,  ^an  fann  e^ 
aud)  5U  jungen  ^ü^nern  unb  Rauben  mad)en. 

eine  ^entte  ober  ^vnlavH  ju  toäjm* 

Sßenn  bie  ^enne  geborig  rein  gemad)t  ifl,  h)irb  fie 
intoenbig  mit  ©utter  auögeftrid)en  unb  mit  fod)enbem 
Sßaffer  unb^alj  jugefe^t;  aud)  mirb  ein  ^Btücrd)en  gan»  - 
ger  Sngtrer  baau  get^an,  unb  el)e  fie  fod)t,  red)t  gut  ab* 
ge|d)aumt  unb  fo  lange  gefod)t,  big  fle  meid)  ifl.  —  fov 
bem  ^nrid)ten  fann  man  fle  mit  ein  menig  Siebl  bebutfam 
abreiben,  bamit  fle  red)t  fd)on  mei§  in  bie  ©Ruffel  fommt» 
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3u»gc  ^liljncr  ju  hraUiu 

t&übner  füne  mit  gut  gemafd)ener  grüner  $eter* 
fillc,  flemme  if^nen  Den  Äopf  unter  Den  einen,  b!e  Öeber 
nnb  Den  ^IRagen  unter  Den  anbern  glügel ,  fj^eile  fie  burd) 
Die  i^eulen  unb  ftecfe  Den  @peil  nod)  Durd)  Die  ^ugen- 
Ißd)er,  befeftige  fit  am  ©Jjieße  unb  (äffe  fie,  Da  fie  leid)t 
trocfen  merben,  unter  fleißigem  S3egie§en  mitöutter  gelb^» 
hxaun  braten. 

3m  Dfen  mufjt  3)u  fi^  P^t^ici)  init  S3utter  unb  menig 
SBaffer  sufe^en  unb,  auf  ^öV^n  gelegt,  fleißig  begiegeti. 

©cbäm^fte  junge  ^ii^mv  mit  ©itrotienfauce* 

9^ad)bem  man  biet&ü^ner,  ber  S5orfd)rift  gemäg,  fau*« 
ber  unb  meiß  jubereitet  unb  gut  gefpeilt  tiat,  tt)ut  man 
f!e  in  einen  lojpf,  gie^t  fod)enbeö  Söaffer  auf,  bemi  ba* 
t>on  bleiben  fie  rceig,  nebft  einem  8tücf  SSutter  unb  dtoa^ 
©alj,  unb  lajjt  fie  ju  tr>eid)  foc^en.  5lun  fertigt 
man  eine  Sitronenfauce  an  unb  nimmt  bie  S3rül)e  öon 
ben  «öütjnern  ba5U;  fobalb  foId)e  fertig  ift,  ?^ie^t  mau 
bie  @j)eiter  ^erauö,  legt  bie  ^ü^ner  in  bie  ©auce  unb 
lägt  pe  bl6  jum  Slnrid)ten  auf  gan;^  gelinbem  Noblen* 
feuer  barin  jicften.  Ungerichtet  gie§t  man  bie  ©auce 
barüber.  Damit  bie  (Sauce  fraftig  merbe,  foct)t  man  bie 
^ü^ner  in  einem  ni(i)t     großen  'Xop^t. 

&ttämpfU  jttttöe  .^lil^ner  mit  ^avHümianct^ 

2)ie^ubner  merben  tt)ie  bie  borigen  pebäm|)ft.  Dann 
füllt  man  einen  berSSutter  ab,  gießt  Dagegen  etlüaö 
g!eif(t)brühe  baju,  t^utSalj,  Sflelfen,  3^iebeln  unb  8or* 
beerblatttr  baran  unb  lagt  e6  gut  fod^en.  3«^^^^  9^^^^ 
man  nod)  einige  flar  gel)acfte  8arbellen  l^insu.  ©eim 
tlnrid)ten  giegt  man  bie  ©auce  erfl  burd)  einen  5)urd)f^Iag. 
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©efcrateite  ©ntett* 

^ine  Snte  mirb  eben  fo  angerichtet  unb  gebraten  tüte 
eine  ®an8.  3n  2  (Btunben  fann  fle  gar  fein.  SJlan  fann 
fie  auc^  unangefüat  braten. 

©efiittte  Sauden  Braten* 

Sßenn  bie  lauben  gerupft,  auggenommen  unb  gcfau* 
Bert  flnb,  nimmt  mau  i\)xt  äHagen  unb  Sebet,  l)acrt  fle 
flein,  mirft  Sutter  in  eine  '^^fanne,  quirlt  einige  @ier, 
fd)üttet  fle  in  bie  ^eiße  SSutter  unb  rü^rt  fle,  bi8  fie  bicf^ 
lid)  merben.  Dann  mirft  man  bie  getjarften  SRagen  unb 
2eber  and)  l)inein,  mürjt  Slüeö  mit  Sngmer,  Pfeffer,  S^ue- 
fatennu§  unb  8al3,  tu^rt  Slüeö  burct)  einanber,  füllt  e8 
in  bie  2:auben  unb  hxaki  fle  gehörig  gar.  Sßiü  man, 
fo  fann  man  bie  2;auben  aud)  mit  geriebener  Semmel, 
eiern,  S3utter,  f leinen  sRofmen,  geflogenen  aJluöfatenb In- 
nren, ge^acften  (£itronenfcl)alen ,  abgebrül)ten  unb  flcln 
gefd)nittenen  SRanbeln  unb  ©alj  füllen. 

fietc^en  Braten* 

2)en  rein  gepu^ten  Serd)en  jiebe  mit  einer  SRabel  ben 
^axm  unten  l)erau0  ober  brate  fle  aud)  mit  bemfelben, 
jledfe  i^nen  bie  ^öj)fe  ein  unb  brate  fie  langfam  in  Sutter 
gelbbraun ;  nimm  fle  bann  auö  ber  (Eafferole  auf  eine  ge* 
tDÜrmte  @d)üf[el;  fd)ütte  an  bie  S3utter  eine  ^anbt)oa 
geriebener  Semmel;  tDirb  biefelbe  bräunlich,  fo  t^ueettüaö 
gcl&acfte  grüne  ^eterfiüe  baran,  laffe  fie  mit  auffd)n)i^en  unb 
rld)te  eö  jierlic^  über  bie  Serd)en  an.  ©rätft  Du  biefelben 
am  8j)ie§e,  fo  pecfe  3n)ifd)en  jebe  etmaö  ^:|Jeterrilienfraut. 

^afanen,  mtthnhntt  unb  9leB^ü^ner  jn  Braten* 

SBenn  ber  Äo|)f  beö  gafanö  ungeruj)ft  abgefd)nitten, 
bie  glügel  mic  bei  ber  ®an6  abgel)acft,  ber  Sd)tüanj 
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aHeaeaogen  ifl  (bic  »eine  aber  bleiben  baran),  fo  vu^fc 
ihn  qehörig,  mad)e  nnten  eine  f leine  Deffnung,  nimm  \f)n 
au6  unb  träffere  ^ie  »ruft  unb  5leu(en  belege  nun 
mit  6i)e(ffd)eiben,  umminbe  fle  mit  '^tvixn  unb  laffe  ben 
Jtafan  am  Spiele  unter  fleißigem  S3egie§en  gar  braten. 
Söillft  ^)u  il)n  tDtig  auf  ben^ifd)  bringen,  fo  mußt  3)u 
bcu  <Bpcd  big  jum  §lnrid)ten  baran  laffen;  m  nic^,  fo 
fannft  Du  V2  ©tunbe  bor^er,  el)e  er  gar  ift,  ben  ©pccf 
abnehmen,  bamit  er  braun  merbe.  Um  ben  ah^mmU 
tenen  Äopf  micfele,  nad)  bem  @d)nabel  ju,  ein  fleineö 
fraufee  ^^Sa^ier,  lege  il)n,  mie  aud)  bie  glügel  unb  ben 
ed)man5,  njieber  ju  bem  gafon  unb  gieb  il)n  fo  auf  ben 
3;lfctj.  _  ^tx  ^af)n  ifl  smar  grö&er  alö  baö  ^u^n.  aUem 
biefeö  in  jarter  unb  lieblicher  an  ©efc{)macr. 

einen  Stttt^alin  ober  ^enne  jn  fMm  nnt> 
traten* 

Söenn  man  bem  2:rut{)a{)ne  ben^o^f  abfd)lagt,  flerft 
man  i^n  gleid)  in  falteö  Sßaffer,  bamit  er  red)t  meiß  unb 
mürbe  ift.  «ßSenn  er  bann  Qtpix^t  unb  ausgenommen  ifl, 
brücft  man  i^m  baö  ©ruflbein  ein,  faljt  unb  fpicft  i^n 
red)t  Bierlicö;  ben  Äro^f  füUt  man  enttreber  mit  einer 
runben  ©emmel,  bie  mit  »utter  beflrid)en  unb  mit  ge- 
flogenen  ©emürsnelfen  beflreuet  ift ,  ober  man  mad)t  emc 
©emmelfülle  mit  sRofinen  unb  gjlanbcln.  Unn  fterft  man 
ben  3:rutl)al)n  an  ben  St)ie§  unb  bratet  i^n  2  Stunben 
lang;  er  mirb  babei  mit  öutter  begofTen  unb  in  biefer 
SSrü^e  ferbirt. 

^rifaffirte  !5:auben» 

gjlan  f)a(ft  biefelben  in  f leine  ©tücrd)en,  tDafd)t  flc 
rein  ab,  tl)ut  in  einen  Dampftiegel  ein  @tücf*en  Butter, 
eine  flein  gefcbnittene  (Eitrone,  eine  3miebel  unb  ein  paar 
f leine  eticle  Jl^ijmian;  alöbann  legt  man  baö  gel)acrtc 
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gleh'd)  ba^u  unb  gie§t  oI)ngefa6r  ein  fna^t>  ^albeS  ^o^tl 
fodienbeö  SBaiTer  barüber.  ^^ierauf  fal^t  man  eö  geborig, 
beert  ben  Siegel  mit  einer  Stürze  .^u  unb  lä§t  ee  bei  gc- 
linbem^oblenfeuer  treict)  bampfen.  äHan  mu§  eö  fleißig 
nmrutteür,  bamit  eö  nid)t  anbrennf»  (?nMid)  nimmt  man 
2  CbertafTen  boU  SBein  unb  eben  fo  biet  pute_gleifd)* 
brüh;e  unb  quirlt  2  (EiDotter  nebjl  ein  i>aar  93(e)ieviJ)i^en 
SKebt  binein.  Sft  nun  ba$  gleifd)  n^eid).  fo  gie^t  man 
baö  ' Eingequirlte  ^in^u  unb  Iä§t  e§  am  geuer  nur  noc^ 
ein  n3enig  anhieben:  alC^bann  legt  man  bae  gleifd)  auf 
eine  marmc  8*üffel  nnb  rietet  bie  Siübe  burd)  einen 
ni*t  5U  eüjien  Durd^fdUaq  an. 

Sluf  Dieie  Slrt  frifaifnt  man  aiicb  ^lefjrereö,  al8:  ge^ 
biertelte  Xaubtii  unb  anüereo  3erid)nittene9  ©eflügel. 

Stauben  mit  SarbeUeuBrül^c* 

Wian  iait  bie  Rauben  un5erfd}nitten  in  einem  3d)mor* 
tobfc  über  gelinbcm  ^oblenfeucr  in  ^ufcor  gelbbraun  qe* 
mad)ter  Sutter  c^ax  fdimoren,  k^t  fie  bann  berautv  lagt 
fein  gel)acfte  8arbtüen  unb  3n?icbeln,  ein  meniq  SJleöI, 
!od)enbe6  §ßafTer  unb  gan^  ft-eniq  ^eineffig  ^ufammen 
fieben  unb  rid)tet  t)iefe  Srü'^e  über  bie  Glauben  an. 

S:aubcn  mit  WoxAtlbtn^t, 

^ie  Rauben  Serben  in  5\^oiTer  unb  gleiid)bn''i^e  mit 
gntemv  ©en3nr5e  aböefod)t.  lluterDeiTen  aber  mad)t  man 
Stalbpeifd)flDBd)en,  röftet  getraicbene  unb  ge^u^te  SJlor* 
^eln  mit^^eftl  in  Butter  braun,  ia^t  bieö  mit  ben2:au* 
ben  ettt)aö  ouffodien  unb  fd)üttet  bernad)  bie  ^logcben 
ha^iu  ^ann  ia^t  man  ee  nc*  einmal  aufroaüen,  t^enbet 
bie  3:auben  um  unb  foflet,  ob  Süeö  genug  (^efal^en  ift. 
SJIan  fann  aud)  €^)argel,  S3lumenfof)l ,  iIf)amJ)ignona, 
.g)0})fenieime  u.  f.  it?.  barüber  mad)en. 
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6.  mibpttt 

3Senn  e6  eine  m\k  in  frifrf)em  «föaffer  gelegen  f)ai, 
\v\xt>  eö  inStücfe  gerfenittcn  unb  rein  abgert)afd)en.  bann 
mit  foct)enbem  SBaffev,  ©alj,  einer  ^miebel,  einem  Sor* 
beerblatte  iinb  etmaö  neuer  ^emürac  fo  meid)  gefoa)t, 
bafe  man  bie  Änodien  km  babon  ablöfen  fann.  Um 
bieei  ael)orig  tierri6ten      fonnen,  legt  man  eö  mit  bem 
©diaumloffel  auf  eine  ediüffc,  unb  menn  eö  etmaö  ab- 
gefüblt  ift,  nimmt  man  bie  tiiod)en  aße  fauber  babon 
ab   befonberö  menn  eö  bom  ^^alfe  ifl,  legt  ha§  glei[d) 
fo 'lange  mieber  in  bie  marme  ^Brübe,  bi§  man  eine  an* 
hm  ouf  folgenbe  m  baju  bereitet  l)at:  Ulan  fd)nei bei 
dn  Pad)eö  8tücfd)en  ^lob,  rollet  p8  auf  beibm  weiten 
blapraun,  unb  mcnn  eö  erfaltet  ifl,  brocft  man  e§  m 
ein  ^6l'>fd)cn,  giefjt  falten  tffig  barauf  unb  la^t  eg  emn* 
tt)eilen  flar  fod}en.    ^eian  roflrt  ferner  borl)er  eme  nein 
gefd)nit^ene  3miebel  in  %dt  ein  n^enig  an,  tl)ut  bann  einen 
(^gloffel  S0kl)l  baju,  unb  menn  e§  braun  ift,  gießt  man 
t!Siibpret§brul)c  burd)  ein  l^aarfieb  bap       benn  biefc 
Brübe  bat  befonberg  biel  Sd)aum  ~  unb  laßt  fie  unter 
beflaubigem  mihxtn  anfoc^en;  ^k^i  gießt  man  ba§  m 
tffig  flar  eingequirlte  Srob  aud)  ba$u,'  —  tlnb  noct) 
flanke  etücfen  babei,  fo  muß  man  e@  burd)  ben  ^urd)* 
fd)laa  baj^u  gießen  imb  nod)  fo  mit  einanbcr  anfocben 
laj^en  — ^sfl'biefe§5rübe  ju  bitf,  fo  mirb  eilb^ret§brul)e 
ober  ^ffig'^baju  gegoffen.   mn  legt  man  ba§  Sßilbj)ret 
in  biefelbe  unb  laßt  e§  nod)  ein  menig  an^ie^en;  nur 
muß  man  fid)  fe^r  l)iiten ,  baß  ea  nid)t  anbrennt,  fonft 
verliert  eö  allen  guten  @efd)macf.   ^eim  ^nrid)ten  ftreut 
man  no^  flein  gewiegte  eitronenfd)ale  barüber. 
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I  «nmerfung.  5ine6  SBilbi)ret,  melcfcee  man  nid)t 
gebrauten  fann,  mu§  in  ein  tö)>ferneö  ®ef(l)irr  gelegt, 
t)alb  gffig  unD  SBaffer  barauf  gegoffen,  mit  geflogenen 
SBad)l)oIberbeeren  beftreut  unb  gut  jugebecft  an  einem 
füblenDrte  4  bis  ö^age  aufbeira^rt  merben.  9Jlan  muß 
eö  aber  öftere  umtüenben  unb  bor^er  aud)  gut  abiüaf^en. 

SS-enn  ber  ^)afe  auögeroeibet,  gemaffert  unb  bie  feine 
^aut  abgejogen  ift,  faijt  unb  legt  man  i^n  in  eine  SSeije. 
sRad)  3  klagen  tüirb  er  aierlid)  gefpidft  unb  am  ©piege 
gebraten,  mobei  man  if)n  mit  ©ei^e  unb  8cbmala  begießt. 
3nbeffen  maci)t  man  eine  ©auce  bon  faurer  ©abne  mit 
SRebt,  giebt  aud)  ba0  ,£)erabgetroi)fte  bom  ^)afen  unb 
©ei^e  baju.  5)er  |)afc  h)irb  auf  eine  lange  ©d)üffel  ge- 
legt, mit  (^itronenfcbeiben  bergicrt  unb  bie  furje  ©auce 
barunter  gegeben,  dinen  fd)onen  Senben*  ober  Sungen* 
braten  fann  man  ebenfo  jubereiten;  boc^  mug  er  langer 
braten  al6  ein  «gafe. 

3erlege  einen  gemafferten,  gereinigten,  abgezogenen 
^lafen  in  mebrere  ^Ibeile,  Durctijiebe  felbige  mit  ©pecf 
unb  begieße  fie  mit  fiebenbem  SBafjer,  gieße  ^alb  SBein, 
l^alb  Sßaffer  in  eine  (Eafferole  unb  fod)e  fie  b^lb  gar. 
©ieb  nun  geriebene^  ©cbmarjbrob,  S3utter,  ^ndtx,  «Reifen 
unb  Sitronenfaft  bin5u,  momit  eö  bollenbö  gar  unb  bie 
©auce  fämig  focben  muß. 

SDie  »tebfeule  mirb  gebautet,  einige  2:age  in  9Bein* 
ffPO  9^if 9^  g^fl^icft,  gefaljen  unb  mit  Pfeffer  unb  S^lelfen 
gemürat;  bann  fo^t  man  fie  in  ^fpg,  SBein  unb  SÖBaffer 
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tücid).  3nbeffen  röflet  man  flein  gefd)nittene  S(e|)fel  ia 
©utter,  tt)ut  ge^acfte  SBeinbeeren,  geriebenen  Sebfuc^eu 
iinb  fu|en  SBein  baran  nebfl  C^emürje.  9Jlan  oie^t  nun 
bic  ©rü{)e  bon  ber  i^eule  ab,  fct)uttet  bafür  bic  jubereitete 
l^inein  unb  bampft  bie  Stmlt  bamit.  Diefe  ri(t)tet  man 
l^ernad)  init3iinmt  unb  flein  gefd)nUtenen  (£itronenfc^)aleu 
an,  n)elct)eö  beibeö  man  über  fle  ftreut,  unb  gießt  ^er* 
naö)  aud)  bie  S3rül)e  über  fie. 

$Diefe  trirb  eingemdffert,  gelautet,  fauber  ge(t)icft  am 
ben  6|)ie§  gebrad)t,  mit  au§gefröf(i)tem  ©pecf,  S3utter 
unb  faurer  (Sabne  begoffen  unb  it)ie  immer  mit  gerie* 
bener  Semmel  beftrcut. 

tt>\xh  beim  ©raten  bloö  mit  SRelfen  geft)icft  unb  gut  ge* 
faljen,  aud)  eine  mit  Sfielfen  beftecfte  3it3iebel  in  bit 
Pfanne  ba^u  gelegt  unb  ba§  5BiIbJ)ret  fd)on  gelb  gebraten. 

SJZan  fann  eö  ju  üerfd)iebenen  Saüaten,  borjüglicf^ 
aber  ju  ^reifelbeeren  geben. 

aßfibe  (gntetu 

2)ie  fauber  gereinigten  ^nten  reibe  mit  Pfeffer  unt> 
©als  bon  äugen  unb  innen,  f))idfe  bie  ©ruft  mit  ©ped'^ 
jierfe  in  jebe  ^nte  einicic  ©tengel  ^fefferfraut,  ^ciktb 
unb  englifd)  ^etüürj,  na^c  fie  ju  unb  brate  fie  mit  ©uttet 
fd)ön  braun. 
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3^   ^mnft  mit  unJr  a^ne  /Ictfd). 


a)  ©mnfe  mit  ^Ui^ä). 

mti^c  ^nUn  mit  <Zd)bpfmflcifdj. 

sffienn  baö  ©cl)Dt)fenfIeifd)  cef)Drlc\  gefocht  l)at,  merben 
bie  Stuben  gefcl)alt  getra[d)cn  iiab  in  üicrecf'ge  IduQÜcbc 
6tucfd)en  Qefd)nitten ;  bann  t^ut  man  ein  ^dufd)d)en  mit 
gequftfd)tem  .Hümmel  §u  beu  Mben,  fod)t  biefe  in  ber 
flebenben  gici[d)brüf)e  it>eid),  röflet  SRebl  in  gett  unb 
lagt  eö  mit  Den  ^üben  auffod)cn 

Slnmerfnng.  3)lan  fann  Tie  aud)  borfter  in  SSaffcr 
ouffDd)en,  aber  nicf^t  lange,  fonft  ge{)t  ber  bcfte  ®efd)ma(f 
bertoren. 

SBeif^ftaut  mit  «Sc^ö^feuflctf«^* 

©a§  @d)o|)fenfleifd)  mirb  in  Stürfe  gehauen,  eine 
IBiertelflunbe  lang  gemdp"ert  gemafd)en,  mit  faltem  SBaffer 
imb  ttm^  Saij  an  ba6  geuer  gefeilt,  abgefd)aumt  nnb 
eine  @tunbe  gefod)t  Dann  fpd)t  man  ^'authäu|)ter, 
tDOöon  )ebe^5  in  4  (Stilcfe  nefd)nitten  morben  ifl,  V4  ©tunbe 
in  »Saffer  ah,  brüdft  barauf  ba§  traut  mit  ber  .ganb 
rein  au6,  belegt  ben  ^oben  einer  rnnben  ^afTerole  mit 
tünnen  ©Decffcbeiben,  legt  ?^uerfl  traut  in  Drbnung  bar^^ 
auf,  auf  biefe§  einige  ©tiidf  ?^leifd)  mit  gefd)nittenen  3^ie* 
beln,  geflogenen  Steifen,  Pfeffer,  (Salj  unb  tarbe  beftreut; 
bann  folgt  lieber  traut  unb  ouf  biefeS  ^leifch,  mm\t 
man  iDed)felgmeife  fortfdfirt,  biö  bie  Safferole  boll  ifl. 
1)it  oberfle  ed)id)t  mug  traut  fein,  mn  giegt  man  fo 
biet  @d)6j)fenfleifd)brü{)e  auf,  at&  in  bie  (Eafferole  ge^t, 
fc^t  biefe  auf  tollen  ober  in  eine  ^eige  9tot)re,  lagt  c8 
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eine  Shinbc  bünflen,  flurjt  eö  bann  auf  eine  (3rf)ü|Te(, 
nimmt  ben  6|)ecf  ab  unb  giebt  eö,  oI)ne  eö  einzubrennen, 
auf  bie  3:afeL 

^löf)rm  mit  (Säjbpftn:  ober  ^inhfldfd)^ 

s[Ran  frf)ncibet  bie  9r(of)vrüben  in  ianglid)e  @tücfe, 
giebt  ©utter  in  eine  ^ajferole,  sßeterfilie  ba^u,  unb  fc^mort 
bie  Stuben  barin;  \mm  fie  meid)  flnb,  flaubt  man  SJIe^I 
baron,  gießt  einen  ©d)ö^fl6ffel  boU  ^rni)e  unb  ^o^tl 
Saline  baju,  etma§  31^^^^"  unb  SRuöfatenblütbe. 

"BraunFoIjI  mit  ®d^i?$?fen=  ober  ^inhfinfd)* 

J)er  BraunfoM  tr»irb  bon  ben  grobfien  ©triinfen  ah^ 
geftreift,  rein  gclDafd)en  unb  ini^affer  i)aib  meid^  gefod)t. 
@cbalb  er  nun  Derfüblt,  brücft  man  ii)n  rein  au§,  luiegt 
ibn  auci)  nad)  ©eüeben  flein  ober  fd^neibet  i^n  mit  bem 
SSiegemeffer  bloß  einige  ^Olaie  burd) ;  bann  foc^t  man  i^n 
in  8iei[d)brnbc  öoflenU  meid)  unb  ti)nt  ©emmel  ober 
^e^(,  in  gctt,  gercftet  ba^u.  ^at  man  Äaftanien,  fo  t^ut 
man  fie,  menn  fit  bor^er  meid)  gefod)t  ober  gebraten  unb 
gefd)ält  finb,  mit  bem  S3rautifo{)I,  lägt  fie  nod^  mit 
anfocl)en  unb  richtet  fie  ubei  ©d)ßbfen*  ober  IHinbfleifd^ 
au.  ©ei  biefem,  fo  mie  über^au|)t  bei  allen  (Sem»üfen, 
ift  3u  bemerfen,  baß  fie  nic^t  §u  bünn  gemad)t  merben, 
ha§  l^eißt,  nid)t  ^u  bielBrü^e  l)aben.  —  SRan  fann  aud[) 
^ier^u  falten  ©ctnfe*  ober  Entenbraten  geben. 

mälfdjfof^l  mit  (Sä)bpftnflnf^* 

5)erfelbe  mirb  rein  beriefen,  ent^imei-  unb  ba§  ^arte 
lo§gefd)nitten,  qemafd)en  unb  im  5Baffer  meid)  gefodf)t. 
Sfiojie  bann  8}lel)l  in  SSutter  ober  gett  gelb,  berbünne  eö 
mit  guter  gleifd)brü^e  unb  foc^e  ben  abgefei^eten  ^o^t 
barin  gut  burd[). 
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©d^otenerbfen  unb  ^töl)ttn  mit  Sd)tt)etnefleffd^, 
35ratu)urft  über  ©arbonabe» 

SBcnn  baö  gleifd)  flet)örig  gefoct)t  ifl,  fo  ma(f)t  man 
8cf)oten  auö,  fd)abt  3)Iöf)ren  unb  fdjneibet  fie  fleinmürfc- 
lig,  o^ngefabr  öon  Der  ©röge  einer  großen  3ucfererbfe. 
3fl  blefeö  gefd)e{)en,  fo  träfdit  mau  bie  ^bt)xcn,  tf)ut  Tie 
mit  ben  auögemad)ten  Sct)otenerbfen  in  einen  JojDf,  gie§t 
gleifct}brüf)e  ba3u  unb  läpt  fie  meic^  focbcn;  bann  roflet 
man  geriebene  Semmel  in  gett  ober  xüf)xt  fie  gerieben 
ungeröflet  mit  ein  menig  flein  getriegter  i^eterillic  baju 
nnb  rid)tet  fie  iiberö  gleifd)  an. 


b)  O^nt  gleifc^. 

SRan  5rici)t  bie  garten  €t>i^d)en  babon  ab,  focJ)t  jle 
in  SßalTer  meid),  la§t  fie  al^bann  rein  ablaufen  unb  bämj)ft 
fie  etmaö  in  Söutter. 

mvtf)ftanU 

man  fd}neibet  bao  Äraut  in  ^kxiti,  roflet  ein  paar 
Stüiebem  in  Butter,  giebt  baö  Äraut  mir  Sal^  ba^u,  bampft 
C0  Darin  unb  giegt  nact)  unb  nad)  glei|d}brü{)e  baju. 

erbfen  foc^en* 

man  fud)e  aüeö  Unreine  aus  ben  (Srbfen,  mafd)e  fie 
unb  bringe  fie  mit  faltem  SBaner  ^um  geuer.  Sinb  fie 
tüeid),  fo  p,ie§e  man  fie  ab,  quetfd)e  fie  erfllid)  mit  einer 
Äeüe,  fal^e  fie  gleich  babei,  unb  nad)^er  reibe  man  fie 
uo(i)  Durd)  einen  I)urd)fd}lag.  Selbiger  mu§  gleid)  auf 
Die  ^afferole  gefegt  merben,  in  n?eld)er  man  bie  drbfen 
nad)  bem  $Durd)reiben  mieber  auf5ufod)en  gebenft.  3n» 
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beffcn  fcf)neibe  man  trtüvfclig  gefct}nittene  Semmel  in  ©utter, 
ma^e  nod)  befonberö  ©utter  braun,  in  melcfce  fein  ge- 
f)acrte  ^eterfilic  fommt,  unb  berjiere  beim  ^nrid)ten  mit 
crfterer  bie  ^vbfen  unb  gebe  (entere  baju  herum.  SBer 
eö  liebt,  fann  flatt  ber  sßeterrilie  and)  flein  gei)arfte  3^ie^ 
beln  5u  ber  ©utter  t[)un  unb  bamit  braun  tt»erben  laffen. 

fiinfeiu 

SBenn  bie  Sinfen  rein  beriefen  unb  gctt)afd)en  finb, 
tüerbcn  fie  mit  faltem  glujjmajTer  aufgefegt  unb  ganj 
tDeic^  gefod)t;  bann  mirb  baö  $ßaffer  ab-  unb  gieifc^brü{)e 
I)in5ugegoffen,  aucft  gefcbnittener  ©eUerie  unb  Sorvee  baju 
getrau,  tt)orin  Pe  bodenbö  gar  gcfoc^t  werben. 

ed)neibe  biefelben  furj  bom  ©tengel,  bu^e  bie  fleinen 
l^arten  ölatter  unb  bon  ben  anbern  alleö  SRau^e  ab,  bann 
lege  fie  eine  ©tunbe  lang  in  falteö  SBaffer,  fe^e  fie  barauf 
mit  flebenbem  SBaffer  jum  geuer  unb  laffe  fle  mit  Sals 
treidb  fod)en,  feil)e  ba6  SSaffer  rein  ab  unb  gieb  eine 
SSeinfauce  baju. 

<Spat^tl  mit  aSuttetBrül^e* 
SJlan  nimmt  ^ier^u  fd^onen  flarfen  ©b<^Y9^if  bti^t  i^n 
gel^orig  unb  binbet  10  biö  12  ©tengel  pfammen  in  jebeö^ 
S3ünb^en;  bann  mirb  er  in  gefallenem  SBaffer  8«9^^Öt 
unb  tüei^  gcfod)t.  «g)ieranf  gie|t  man  h)ieber  faite§  SSaffer 
tiad),  t^ut  bieö  boc^  nid)t  ju  ^eftig,  bamit  bie  Äöbf*en 
nid)t  abfallen.  S^un  gie§t  man  bon  bem  fiebenben  SSaffer 
cttoaö  ab  unb  falteö  ba^u,  legt  i^n  eben,  mie  ben  ^um 
@allat  bereiteten,  in  eine  Sdt)üffel,  iüenn  man  borl)er  eine 
SSrüfte  auf  folgenbe  Slrt  bereitet  ^at.  SJlan  nimmt  ein 
®tücrct)en  S3utter,  an  ®en)id)t  ungefähr  4  biö  5  2ot^,  t&ut 
fie  in  einen  2:obf,  ^  ^i^^  ^^ä^  unb  quirlt  e8,  biö 
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e0  fdjaumig  mirb;  bann  quirlt  man  nod)  ^2  8offei  äRebl 
nact)  unb  iiad)  baju;  menii  bieö  alle  ifl,  fo  giegt  mau 
ein  reid)lid)e@  Siö^el  Don  bem  foct)enben  Sparg  imaffer 
baju  unb  lägt  biefe  ©rü{)e  unter  beftanbigem  9^ü[)ren  am 
geuer  nur  an5icl)en.  ©obalb  fie  ferrig  ift,  brücft  man 
nodj)  üon  einer  l)a(ben  (Eitrone  ben  8aft  baju  unb  ricf)tet 
fle  über  ben  ©iDargel  an.  —  SDiefe  33rül)e  barf  nic^t  bünn, 
fonbcrn  fle  mug  mie  lauter  (Sd)aum  fein. 

aSIumetifol)!  mit  SSutterbrulje. 

Dtr  ölumenfo^l  mirb  gefd)ält,  jebe  9^ofe  in  4  2;l)eilc 
gefd)nitten  unb  in  (Bal^waffer  abflefod)t.  ^ann  lä&t  man 
ein  Stücf  Sutter  l)ei9  merben,  giefet  3  Soffel  boU  Sne^t 
barein,  lägt  eö  etrcaö  an5iel)en,  füllt  bann  gute  IBrü^e 
unb  etmaö  faure6al)ne  l)in5u,  giebt  aucb  geflogene  SJluö« 
fatenblütl)e  binein.  ^er  ©lumenfol)!  mirb  nun  n>ie  eine 
SRofe  auf  bie  (Bci)üffel  gerict)tet,  bie  ©auce  barüber  ge* 
geben,  t-a^  ©an^e  nod)  einmal  anqefotten  unb  bann  mit 
grofd)«(£arbonaben  öer^iert  jur  3:afel  gegeben. 

(Spinat  an  ba^  ^^Uifä)  ju  todjtn, 

SBenn  ber  @|)inat  in  SBaffer  abgefod)t  ifl,  iüirb  er 
auögebrücft,  blog  mit  einer  3tüiebel  ein  i^aar  3Ral  burd)* 
gcmiegt,  in  gleifd)brüf)e  mieber  gut  gefönt  unb  geriebene, 
in  S3utter  ober  gett  gerottete  Semmel  baju  get^an. 

SJlan  fann  eö  and)  fo  machen,  ^er  ©pinat  tpirb 
gemiegt  in  einen  Siegel  o^ne  öutter,  blog  mit  ein  menig 
3ucfer  öermengt,  getrau  unb  trocfen  gefcf)movt.  SRan 
mug  il;n  aber  oft  umrühren,  bamit  er  ni(f)t  anbrennt. 
Sfl  er  nun  baib  trocfen,  fo  giegt  man  gleifctbrüöe  baju 
unb  lagt  i()n  fo  auffoc^en;  nun  mirb  gett  ober  Sutter 
in  einen  Siegel  get^an,  geriebene  ©emmel  barin  geroftct; 
an  ben  ©plnat  gerührt  unb  jufammen  nur  angefoc^t. 
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Spinat  ju  fod^au 

^er  Spinat  mivb  gan^  aufgcfd)nittcn,  fo  bafe  jebeö 
©latt  üon  Dem  andern  getrennt  ift,  inbem  man  il)n  3U- 
fammenfajjt  nnb  {[)n  unterm  ^opfe  auffrfineibet.  hierauf 
mirb  er  in  einem  baju  9e{)örigen  großen  @efage  rec{)t 
rein  geiüa|d)en,  5ßaffer  ^\m\  Stodj^n  aufgefetzt,  etmaö  Sai^ 
baju  öett)an,  moüurd)  ber  epinat  eine '|d)öne  grüne  garbe 
erl)alt,  nnb  rt)eid)  barin  gefoci)t.  ^Uobann  t^ut  man  ben 
abgefod)ten  Spinat  in  einen  ^urcl)fd)iag  ober  Sieb,  brücft 
i^n  au@,  ^acft  i^n  auf  einem  reinen  S3rette  gut  burc^i, 
t{)ut  il)n  ge^adft  in  eine  ^afferote,  giebt  Butter  unb  SSrü^t 
5u,  berbünnt  i^n  jebod)  mit  le^terer  nid)t  ju  fe()r  unb 
foflet,  ob  er  aucf)  fatjig  genug  ifl.  SBenn  er  nun  auf 
geünbem  iloblenfeuer  fod)t,  fo  t^ut  man  nad)^er  einen 
ober,  je  nad}bem  e^  bie  SJZenge  beö  Spinatö  erforbert, 
mel)rere  Söffet  toll  in  ©affer  flar  gerül)rteö  9J]et)l  baju; 
aucb  bebient  man  fici)  ftatt  beffen  geriebenerSemmel  ober 
fdf)lT3iöt  in  gefd;«mol5ener  S3utter  etmaö  ab  unb  giebt 
biefeei  gu.  SSer  eö  liebt  gebe  aud)  fein  ge^arften  6d)nitt- 
laud)  Darunter  unb  taffe  biefen  mitfod)en.  SSefl^t  mau 
gerabe  einen  3:ag  alte  Sa^ne,  fo  rü^re  man  ein  tüenig 
EJlel^l  barin  flar  unb  rü^ve  biefeö  unter  ben  Spinat. 

3ur  95eTfct)onerung  biefea  ©erid^tö  fann  man  aud) 
ajlilcbbrob  in  Sd)eibfn  f*neiben,  bie  Oiinbe  auaaacfen,  in 
SButter  gelblich  braten  unb  berlorene  ©ier  jubereiten,  ben 
Spinat  anrieten,  auf  ben  8flanb,  um  ben  Spinat  ^erum, 
crfl  eine  Scheibe  gebrateneö  9RiId)brob  unb  bann  ein 
abgepu^teö  (ii  legen,  fo  abtt)ed)felnb  ben  SRanb  bamit 
äieren  unb  ben  Spinat  bann  mit  geriebener  Semmet  be- 
treuen, hxaki  man  äumeilen  lange  Streifen  Sem* 
mel  mit  unb  beftecft  it)n  in  ber  SJ^itte  bomit. 
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5Benn  ber  9Rübfeu  rein  gelefen  unb  9etr>afd)en  ifl,  mirb 
er  Hein  gesiegt,  bann  rec^t  gut  auögebrücft  unb  in  ©utter 
y2  Stunbe  bei  pelinbem  geuer  gefd)mort.  hierauf  nimmt 
man  l)alb  glei)ci)brüf)e  unb  (5iTig  nebft  ein  menig  3Re^[ 
tinb  etma§3ucfer,  rüfjxt  eö  pfammen  unb  fct)üttet  eö 
tem  ^nbUn  unb  lägt  i^n  nod)  am  geuer  ansie^cn. 

^otf)t  grüben. 

I^ie  9^iiben  rt?erben  rceid)  gefod)t,  bann  in  einen  gro* 
5en3}urd)id)lag  gele;t,  bag  fie  ablaufen;  nun  merben  fic 
geid)dit^unb  in  runbe  8d)eiben  gefd}nitten.  ^iernad)fl 
n)irb  rofirfelig  ge)d)niüener  9J2eerretng  unb  rro^lDerlefener 
Hümmel  in  einen  6teintopf  geflreut,  eine  3ct)id)t  SRüben 
barüber  gelegt,  Darauf  lieber  Äümmel  unb  SJIeerrettig, 
immer  eine  Sd)iäi)t  um  bie  anbere,  biö  ber^opf  Dotl  i^. 
3ule§t  roirb  Siereffig  abgefod)t  unb  falt  barüber  gepoffen. 
2)er  3:oj)f  rairb  feft  3ugebecft;  fo  Ijalten  fid)  bie  3^üben 
red^t  gut. 

35erlttier  vhtt  Seltott^er  ^nhä)cn. 

€d)abe  biefelben  rein  unb  n^afcfie  fie  in  trarmem 
SBafTer  ab,  fe^e  \it  bann  mit  jlebenber  gleifct)brü{)e  auf 
unb  lafTe  fie  fafl  ireicf)  focfcen.  9^öfle  9Jlel)l  in  ©utter 
bunfelbraun,  mac^e  bamit  bie  jRübenbrü^e  famig,  fe^c 
3ucfer,  mit  einigen  2:ropfen  3BaiKr  angefeuct)tet,  in  einer 
Lafferde  aufö  geuer  unb  rofle  i^n  braun,  gieb  ibn  bann 
an  bie  9^üben  unb  lafle  felbige  fur^  einfod)en.  Statt  be3 
brauneu  3ucferö  fannfl  Du  aud)  8t;ru|3  ne()men. 

SBenn  man  ne  gefd)abt  f)at,  fo  mu§  man  fie  in  laueö 
SBaffer  mit  ettraö  ^ffig  unb  SJle^t  legen,  bamit  fit  mi^ 
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Meiben;  menn  fle  meid)  (;efocl)t  firib,  lagt  man  fle  in  einer 
meinen  öutterbrü^eauffoc^en  unb  giebt3)lu6fatennu9  baran. 

^amtftant  mit  aSetn* 

SBenn  etma  baö  Stxaut  bon  ber  2:onne  3U  fauer  ifl, 
fo  tt)afd)t  man  eö  ein  menig  unb  fe^t  eö  mit  guter  gleifd)* 
fut)|)e  3u;  menn  eö  meid)  ifl,  gieftt  man  bie  ©ru^e  ab, 
t^ut  ©utt:r  in  einen  Siegel,  baö  Äraut  baju  hinein,  unb 
lägt  e6  in  Sßein  burd)bämt)fen.  Wlan  tann  aud^  bon 
einem  ^ar|)fen  ben  Stögen,  menn  er  etmaö  gefotten,  ba- 
runter t^un» 


4  ^allttt 


Der  Sederie  mirb  in  Sd)eiben  gefd)nitten,  abgefoc^t 
unb  auf  bie  ed)üffel  gelegt;  Äreffe,  tnbibien  ober  sRa- 
bun5d)en  rein  gemafd^en,  ba^u  gegeben  unb  mit  ^fPg  unb 
Del  angemad)t. 

@d)(lle  gute  fnfd)e (Surfen,  fc^ineibefte  red)t  fein,  menge 
fie  mit  ©als  «nb  lege  eine  6d)ü(Tel  barauf,  lag  eö  eine 
©tunbe  |!el)en  unb  giege  baö  ©urfenmaffcr  ab;  bann 
menge  ben  OurfenfaUat  mit  SBeinefflg  unb  ^robencerSl 
unb  flreue  Pfeffer  barauf.  Du  fannft  aud)  ölatter  bon 
Dragon  barüber  flreuen. 

Stauben =®aaat* 

Der  SaClat  mirb  bon  ben  grobem  @hünfen  befreit, 
red)t  rein  abgemafd)en,  in  eine  @(^üp  get^an,    fflg,  DeC 
®itai,  Jto<i&6»  5 
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etn>a8  Salj  unb  nacf)  ©elieben  aud)  flein  8efd)nittene 
3n)iebeln  ober  ©d)nittiQU(b  baju  getl^an  unb  »üeö  gut 
unter  einanber  gemenöt 

Sd)neibe  bie  abgefcibeten  grünen  ©o{)nen  in  fd)rage 
Stücfc^en  unb  fod)e  flc  in  iöaffer  treic^;  rein  abgefeiJ)et 
unb  erfaltet  bermifd)e  fle  mit  Pfeffer,  Saii  (Efflg  unb  Oel. 

yiapnntitä  afö  (^aCat* 

SSerlieö  benfelben,  trafd)e  ibn  einigemal  unb  laffe  i^n 
ablaufen;  bann  menge  Cel,  ^fjlg,  3ucfer  unb  fel^r  menig 
©alj  barunter,  fduile  einige  b^rtgefoc^te  ^ier,  fd)neibe  fie 
in  SSiertel  unb  garnire  ben  (Baüat  bamit. 

Tser  6j)argel  irirb  mie  gert)öl)nlirf)  gepult,  inöünbel 
gcbunben,  tütid)  gefod^t  unb,  nad)bfm  baö  SBaffer  rein 
abgegoffen,  fo  angeriditet,  ba^  bie  Äopfe  inmenbig  liegen 
unb  ber  8pargel  gan^  falt  merbe.  S^un  nimm  rein  ge- 
n)afd)enen  ÄoJ)ffaUat,  t^ue  etroaö  6al^  baran  nebfl  gutem 
Sßeinefflg,  ©aumol  ober  $roüencer*Oel,  menge  i^n  unb 
fd)ütte  i^n  über  ben  @J)argel,  ettt»a  V4  Stunbe  borl^er, 
el^e  man  il^n  effen  mill;  er  fc^mecftauf  biefe§lrt  fel)r  gut 

®rbbtrnen=  (ÄartoffeU)  (Baüat. 
Äod^e  rein  abgelDafd)enei^artoffeln  gehörig  ttjeic^,  fetale 
unb  fd)neibe  fie  bann  in  bünne  @d)eiben.  9JZifd)e  nun 
in  einem  befonberen  (Sefafee  fein  gefd)nittenc  3^üif^>fln^ 
Pfeffer  unb  8al5,  ^ffig  unb  Del  gut  burd)  einanber,  gieb 
eö  an  bie  nod)  lauen  Kartoffeln  unb  t)errül)re  eö,  2)u 
fannfl  aud)  nod^  9Jerfd)iebene6  l)ineinmtfd)en,  al6:  ge^adPte 
grüne  ^eterfllie  unb  ©d)nittlaud) ,  mürflid)  gefc^nittencn 
entgrateten|)ering  ober^arbeden,  ©runnenfrejfe  unbÄaj)ern. 


—   67  ~ 

(Stt>äpfcU(SaUaU 

Söenn  bie  (Jrbaj)fel  gefotten  finb,  merben  fle  auf  einer 
©anatfcl)ü1fel  in  Scheiben  gefd)nitten;  bann  fcf)alt  man 
ein  f)art  gefotteneö  (^i  ab,  fd[)neibet  oben  ein  ^la^^en 
n)eg,  ba9  man  eö  auffleOen  fann,  fefet  eö  mitten  in  bie 
erbaj)fel  unb  ^acft  folqenbe  (Ba&)tn  rec^t  flein,  alö:  ein 
l^arteö  (Ji  fammt  bem  2)otter,  rot^e  sRuben,  3miebeln, 
^eterfitienfraut,  SSrunnenfrefTe;  mit  biefen  abtred) felnben 
garben  jiert  man  bie  (^rbapfet  unb  t^ut  ©alj,  Pfeffer, 
(^fflg  unb  Oel  baxan. 

3arte  rotbe  Äoi)lföt)fe  merben  fo  fein  ara  möglich  ge^ 
fd)nitten;  bann  tüirb  in  SBürfel  gefd)nittener  @j3ecf  gelb 
gebraten,  gffig  ba^u  gegoffen  unb,  menn  er  flebet,  baö 
gefallene  Äraut  bamit  abgebrüht;  man  bebecft  e8  unb 
lagt  e8  ftegen.  «Run  feilet  man  ben  (?ffig  ab,  fiebet  i^n 
mieber  auf  unb  mieber^olt  baö  ^bbruf)en  nod()  einige 
äRale,  tüorauf  ber  ^o^t  jur  ^afe[  gegeben  trirb. 

SBenn  M  Äraut  gefc^nitten  ober  gef^erbt  ifl,  fo  mirb 
eö  mit  8ala  bermengt,  mit  einem  l)ol^txnm  Ztlkx  gut 
gefIoj)ft  unb  in  einem  ^am))ftieger  mit  etmae  ©utter 
ober  gett  eine  ^albe  ©tunbe  gebämpft;  bann  h)erben 
langlic^  gef(f)nittene  Pflaumen  ober  Steinbeeren  bap  ge- 
tl^an,  unb  fo  lagt  man  baö  i^raut  ein  Sßeird)en  bämj)fen. 

mn  t^ut  man  in  einen  3:oDf  eben  fo  Diel  Gaffer, 
als  guten  SBeineffig,  2  (libotter  unb  1  SSffel  mef)l,  gief t 
e8  gut  gequirlt  jum  braute  unb  lagt  e0  sufammen  am 
geuer  nur  an^ie^en. 

§(nmerfung.  SWan  mug  baö^raut  gleich  bomSTn- 
fange  an  jieigig  umrühren,  fonfl  brennt  e§  (ei^t  an. 


-   68  - 


2ege  ben  gering  auf  2  Stunben  in  9Ba]Ter:  bann 
fd)neibe  iftn  inSBürfel,  be^gleid)en  ^talböbraten,  trie  au(^ 
gefd)alte  S3ovöborfer  ober  anbere  gute  ^le^ifel,  unD  tl)uc 
gemafcfeene  ^orintJ)en  ober  kapern  barunter.  S^un  gie§c 
©aumot  unb  Sßeineffig  barauf,  menge  ^lüeö  red)t  burc^ 
unb  flreue  ^^^feffer  barüber.  9)lan  fann  aud)  bie  fkinen 
S^toflnen  meglaffen  unb  bIo§  Äapern  ne'pmen,  aud)  fein 
ge)d)erbte  •peterfuie  unb  fein  gefdinittcne  3^if^>fin,  trenn 
man  le^tere  effen  fann. 

Saüat  üon  Äu^mauL 

^aö  Äu^maul  ttjirb  getrafd)en  unb  in  gefallenem 
SBaffer  nebft  einem  Sorbcerblatte  tneid)  gefod)t;  bann  legt 
man  eö  auf  eine  Sd)üfTel,  mad)t,  ba  eö  nod)  n^arm  ifl, 
bie  Seine  t)erauö,  ^u^t  eö  fauber  ab,  fd)neiDet  es  in  ^arte 
8tücfd)en,  giegt  (?ffig  unb  Oel  barüber,  beftreut  eo  mit 
Pfeffer  unb  tragt  ee  fait  auf. 

 —TT-^SZ — 5 —  - 


5-  ©bft. 


Die  ^flaum^en  irerben  gefd)ält  unb  mjt  gutem  5Beitt 
unb  3ticfer  abgefoc^t,  bann  auf  bie  8d)üiiel  gelegt.  3n 
bie  ©auce  giebt  man  flein  gefd)nittene  (£itronenfd)alen, 
ganzen  3immt  unb  ©etnür^nelfen,  la§t  fie  fleben,  biö  fie 
bicflic^  tüirb,  tüorauf  man  fie  über  bie  ^fliaumen  feiftet 
unb  falt  tüerben  lägt. 
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(gebratene  ^fianmm  mit  Sc^{eBe<fen(^onunber). 

3u  V2  ^J^^e^e  Pflaumen  nimmt  man  5  biß  6  ©tauben 
glieber,  befreit  biefe  bon  ben  8tengeln  unb  tl)ut  eg  in 
ben  bereits  ^ergangenen  Sncfer,  fd)mingt  il)n  einige  malt 
barin  um,  tl)ut  al^ibann  bie  an89efd)nittenen  Pflaumen 
l^inein  unb  lagt  fie  fo  lange  fc^moren,  biö  fie  meid)  flnb. 
mm\  legt  man  fein  gcrcfleteö  S3rob  in  eine  Slffiette  unb 
l^ut  bie  iipflaumen  barüber,  n)elct)eö  i^nen  einen  ange« 
nehmen  ©efc^macf  giebt. 

©etrorf uete  ^Pflaumen. 

SBenn  bie  Pflaumen  rein  gert3afd)en  finb,  trerben  fie 
mit  faltem  SBaffer,  baö  im  ^o^fe  über  bie  sßflaumen  ge^en 
mug,  unb  mit  ein  menig  ^itronfc^ale  jum  geuer  gefegt 
unb  bmfen  nur  nach  unb  nad)  tangfam,  njS^renb  man 
ein  bie  jtrei  mal  n?ieber  falteö  ^Baffer  nad)gegoffen  ^at, 
einfod)en.  3e  länger  man  il)nen  3eit  la§t,  langfam  p 
fo6)tn,  beflo  öliger  mirb  bic  Sörühe. 

§1  n  m  e  r  f  u  n  g.  mn  man  fie  über  ^ad)t  f!el)en  (äffen, 
fo  barf  bie  Prüfte  nid)t  fo  fe^r  einfod)en,  tüeil  fie  bon 
bem  langen  ©te^en  ol)ne{)in  ölig  tDirb. 

©attje  öefpd)te  frtfd^e  ^flaumem 

SJlan  nimmt  nad)  SSelieben  ganje  spfiaumen,  t^ut  fie 
in  einen  Xopl  füllt  \\)n,  aber  nid)t  biö  an  ben  8^anb, 
unb  giegt  falteg  SBaffer  baju,  bod)  nid)t  fo  biel,  ba§  eö 
über  bie  ?^flaumen  gebt,  benn  fie  fteigen  fe^r  in  bie  ^ö^e; 
trenn  fie  fteigen,  miiffen  fie  langfam  umgefd)menft  n)er- 
ben.  ©obalb  fie  auffpringen,  iinb  fie  gut  unb  Serben 
falt  aufgetragen, 

^anhnttm  (Hagebutten)  mit  9tofinen* 
SJlit  biefen  berfä^rt  man  nad)  ber  borigen  8^eger. 
Man  nimmt  ^anbutten  unb  groge  9lofinen,  bon  jebem 
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g(eid)  öiel,  mafc^t  beibe,  giegt  SBaffer  barauf,  tf)ut  Sucfer, 
3immt  unb  gefc^nittene  ^itronfc^ale  baju  unb  lägt  SlUcö 
fo  lange  fo^en  bi^  bie  |)anbutten  tr>eid)  unb  biefiflofinen 
aufgeWtüoüen  flnb.  Selm  Slnrid)ten  ftreuet  man  3ucfer, 
unb  3tmmt  barübei.  Sßenn  e6  notbig  ift,  fann  man 
mit  SÖSein  berbünnen.  SJlan  trägt  ee  falt  auf;  olö  ©ottat  4 
befonbcrö  p  ©auerbraten. 

ed)äle  bie  Stirnen,  laffe  fie  qanä  ober  fd)neibe  fle  in 
SSiertel;  fe^e  fie  bann  mit  S3reiban,  3ucfer  unb  Zitron* 
fd)ale  auf,  lajfe  fie  gar  fd)moren  unb  beftreue  fie  ple^t 
mit  3ucfer  unb  3immt  ©oüen  fie  im  rotten  §Seinc 
fct)moren,  fo  laffe  ben  SBein  mit  einem  ©tücf  3ucfer  erfl 
auffo<^en,  lege  bann  bie  gefdbälten  ©irnen,  bie  oben  ein* 
geferbt  merben  muffen,  hinein,  laffe  fie  gar  fd)moren  unb 
beftreue  fie  jule^t  mit  3ucfer  unb  3immt. 

^eit^elbceten  Braten* 

T)iefe  werben  gerDafd)en,  bie  babei  nod)  bepnblid)en 
grünen  S3lätt^en  abgelefen ,  bie  Seeren  in  einen  2;oJ)f- 
lieget  get{)an  unb  langfam  gebraten,  ©obatb  fie  gutlfinb, 
toerfüßt  man  fie  nad)  «Belieben  mit  3ucfer  ober  ©^)ruj) 
unb  rid)tet  fie  über  bünne  geroftete  @emmelf(|)eiben  an, 

Heidelbeeren  mit  ®al>ne  (mf)m). 
man  bratet  bie  S3eeren  mie  bie  t)or^ergef)enbem  ©0« 
halb  fle  gut  fuib  unb  fi*  mieber  ettnaö  abgefüllt  ^aben, 
tüirb  äu  2  Mannen  ^eibelbeeven  ein  fnabt)eö  Mo^tl  ©a^ne 
abgefodt)t  unb  nebft  3ucfer  unb  geftogenen  3immtblütl)en 
unter  bie  .^eibelbecren  gerül)rt.  ©ie  fd)mec!en  mit  ©a^ne, 
bie  aber  borget  abgefod)t  merbcn  mug,  fe|)r  gut. 
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€trdfe  bie  S3eereu  öoii  ben  @ten(]e(n.  @e§c  ^ndtx 
unb  menig  SSaffer  auf;  fobalb  felbiger  ^ergangen  Ifl, 
fd)ütte  bie  beeren  l}ineiu,  murje  fle  mit  einem  @tücfd)en 
ganzen  3^1^^^"^  wnb  langlid)  gefcbnittener  Sitronenfd)ale 
unb  laffe  fle  eine  SSiertelflunbe  bam})fen. 

gaffe  etmaö  3Baffer  mit3ucfer  flar  fod)en,  gicb  fobann 
bie  rein  berlefenen  Himbeeren  i)in5u  unb  laffe  bann  §([leö 
pfammen  nod)  ein  ^eilc^en  bäm|3fen.  Siöer  e6  liebt, 
fann  aud)  flatt  be§  SBafferS  ^eln  ne!)men. 

^ie  Äirfd)en  merben  bon  ben  Stengeln  ge|)flüdft,  in 
einer  ^afferole  gefc^mort,  bi§  fle  meid)  ^nö,  bann  V2  S^logel 
faure  Sabne,  etmaö  3"to  unb  3inimt  ba^u  gegeben,  al^* 
bann  tbut  man  !2  Sotl)  geriebene  ^bofolabe  barein.  — 
8emmelfd)nitten  werben  in  Butter  gerSflet  auf  bie  @cl)üffel 
gelegt  unb  bie  ^irfcl)en  barüber  gegeben. 

®ro§e  2let)fel  merben  in  @d)eiben  gefd)nitten  unb  mit 
tBaffer  ober  ^ein  meid)  gefd)mort;  bann  rü^irt  man  fie 
mit  ber  Äelle  flein,  t^ut  3iicfer,  abgeriebene  ^ronfc^ialen 
unb  fleine  Sfioflnen  ba^u,  lägt  biefeg  bamit  abfod)en,  biö 
tö  fleif  mirb,  giebt  eö  auf  bie  @d)üffel  unb  flreuet  3immt 
barüber. 

'9Jlan  fc^alt  Wej3feL  borjüglid)  groge,  unb  fc^neibet  fle 
in  @d)eiben.  merben  l)ierauf  einige  Soffel  äJle^l  mit 
tt)eni9em  SBein  mit  2  ober  3  ^iern  unb  wenigem  äudtx 
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ongerü^rt;  fobalb  bie  ^leDfelfdbeiben  in  biefem  Zd^t  umgc^ 
feiert  fmb,  fo  merbcn  fie  in  {)ei§  gemad[)ter  S3utter  gebacfen. 

mm  fcbalt  gute  S3oi^borfer  Slet)fel,  fd)neibet  oben  ein 
^ldfed)en  ab  unb  ftict)t  ben  ganzen  Stxbb^  {^m\)am)  f)er* 
au8,  nimmt  bann  fein  ge^acfte  SJlanbeln,  gerojlete  ©em« 
mein,  ffeine  S^^ofmen,  3«cfer  unb  3inimt,  feuchtet  eö  mit 
ein  menig  Sßein  on  unb  fnUt  bie  »et)fel  mit  biefer  SJlaffe, 
ftecft  fobann  bie  spia^c()en  barauf  unb  flecft  fle  mit  einem 
reci)t  feinen  «&öl5(l)en  an,  floi)ft  bann  ^ier  ah,  fel)ret  bie 
§lej3fel  barinnen  um,  beflreuet  pe  mit  «Semmelmehl  unb 
bocft  fie  in  \)t\^tx  ©utter  langfam  auö.  ba§  fle  eine  fd)6ne 
garbe  befommen.  Sföenn  man  miü,  fann  man  eine  SBein^ 
fauce  barüber  macben.  tbe  fie  §u  3:ifd}  gebraut  mevben, 
i^lebt  man  bie  4)öl,;^ä)en  berauß  unb  ftecft  langlid)  gefd)nit5 
tene  SJlanbeln  bafür  binein. 

sjjreu^elbceren  jujubereiten* 

3u  einem  gemo{)nlid)en  gagcben  ^reu^elbeeren  nimmt 
man  ein  ^funb  Surfer  unb  giefet  ein  m^ti  SBein  baju. 
Sollten  bie  ©eeren  im  geigten  trorfen  fein,  fo  nimmt 
man  ^b^d  Sßaffer  me^r,  lä^t  ben  3urfer  eine  SBeile 
fieben,  fd)üttet  bann  bie  sßreugelbeeren  baju  unb  lagt  fie 
blo§  einmal  überfod)en.  I)ann  ^ebt  man  fie  mit  bem 
6cl)aumlöffel  ^erauö  in  eine  fleinerne  SSüdbfe  unb  lagt 
bie  ©rüi)e  gut  einfieben.  (il)t  man  fle  über  bie  SSecren 
giegt,  mug  bie  S3rül)e  erft  red)t  öerfüblen. 

§lnmerfung.  SJIan  mug  Den  ^oJ)f  ober  bie  S5ücf)fc 
toorber,  ebe  man  bie  beigen  beeren  ^ineintbut,  ettoaö 
trärmen,  fonft  fpringt  [it  leicl)t.  SBenn  man  bie  Grengel- 
beeren  nid)t  ju  füg  mad)t,  fo  l)aikn  fie  fid)  länger.  SBenn 
fie  gut  berma^rt  an  einem  frifd)enOrte  flehen,  fann  man 
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fle longe  3eit  gut  ert)alten.  ©eim  5lnrid)ten  t^ut  man 
Dann  nod)  etnjaö  3ucrer  unb  Sßein  \)mu. 


6.   Vnfd^it^^ne  ^rten  JMua* 


^ie  SIeJ)fel  tüerben  9efd)aU,  biö  auf  ben  Äröbö  iti 
©tficfen  jerfcftnitten  unb  mit  etmaö  SBaffer  sußefe^t,  bag^ 
aber  md)t  biö  fiber  bie  ^le))fel  ge^en  barf.  ©obalb  fie 
treid)  fmb,  trerben  fie  m»it  einem  I)alben  Söffe!  äRebl  red)t 
flar  gequirlt  unb  beim  t(nvici)ten  mit  3ucfer  unb  3inimt 
beflreut.  SRan  trägt  fie  falt  auf.  —  fann  au^  eine 
IQuitte  5U  ben  §le)3feln  gefd)nitten  unb  mit  meid)  gefod)t 
Serben. 

^tpftlmn^  auf  anbete  2lrt* 

@d)ale  bie  §lepfef,  fd)neibe  fie  bi6  an'g  tonl)auö  in 
bunne  ©d)eibd}en  unb  lajfe  fie  mitSöaffer  meid)  bam})fen. 
S^ül^re  fie  bann  f(ar,  gieb  3ncfer,  3inimt  unb  gut  gema- 
fd)ene  fleine  8f?ofinen  nebfl  ditronfd)ale  l)in^\x  unb  laffefie 
unter  öfterem  Umrübren  fo  iange  fod)en,  biö  e6  nid)t  me^r 
mdfferig  if!.  3ur  (Ir^o^ung  beö  SBobl9efd)macfg  fannft 
$Du  einige  ©lafer  SSein  mit  burc^fod)en  ober  fiatt  bejfen 
ein  fleineö  ®Iä6d)en  9^um  tior  bemtoid)ten  hineingießen. 

^flaumetttttuö* 

SJIan  n)afd)t  bie  Pflaumen  fauber  (fie  feien  frifd^  ober 
burr),  fe^t  fie  mit  l)alb  SBein  unb  t)alb  SBaffer  aum 
geuer  unb  lagt  fie  foc^en.  SSenn  fie  meic^  finb,  fo  reibt: 
man  fie  burd)  unb  rofiet  eine  «öanbboU  geriebenem  Srob 
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in  Sutter,  t\)ut  bae  burcbgetriebene  Wlü%  n?iebfr  in  bic 
ÄatTeroIc  mit  Dem  geröfreten  örob,  ncbft  3ucfer,  ^mmt 
unD  flein  gefcfinittenen  ditronen,  lä^t  eö  nod)  ein  trenlg 
fodien  uuD  fcbüttct  e^  bann  in  eine  3a[latfct)ale- 

Die  3nr  Anfertigung  De§  ii^ufeo  befHmmte  Cluantität 
orbinaire  faure itirf ebenen? irb  abgcßielt,  entfieint  unb  mit 
Dem  3aftc  unter  üetem  Umrütjren  fo  lange  gefoct)t,  biö 
ba§  3)2ue  bie  Stärfe  be&  obigen  erbalten  Ijai  fobann  in 
Steintöpfe  yefütlt.  erfairet  feü  ^ugelunben  unb  an  einem 
trocfnen  Crte  aufben?al)rt. 

2^a^  5lUiM"ieinen  ber  rohen  Äirfcben  iü  Dem  RJerfabrcn 
t}or5U3ieben  bei  n?eld)em  ble  .viirfcben  erfl  abgefocbt  burd) 
€inen  rurchfd)lag  getrieben  trerben,  :robei  tiel  Äirfcbfleifch 
verloren  gebt  unb  ba^  i^^uö  befen  ungeaditet  nicht  nad) 
t>en  fernen  fcbnircft.  Sott  le?;tere&  ber  gali  fein,  fo  mu§ 
man  n*  ber  iDlübt  untervieben.  bie  3teine  aufrufet) lagen, 
bie  Äerne  ab^ubautcn  unb  foici}e  bem  3Jlufe  l)in3U3ufiigen, 
fobalb  folct)eö  balb  fertia  ift;  aü^u  lange  bamit  gefod)t 
trerben  fie  hart  unb  unfcbmacfbaft.  Statt  ber  Äirf*ferne 
fann  man  aud)  einige  ^^ctb  vacor  abgebriibte,  abgebäutete, 
fein  gefroBene  bittere  iRanbeln  nebmen.  3e^r  angenebm 
fdimerfenb  irirb  ba&  äRue  baburcb,  n?enn  man  bie  33lan* 
htm  gleid)  bem  ^liobn  in  einer  9ieibefatte  fein  reibt  unb 
fic,  nebft  flein  gefcbnittener  ditroni'cbale,  5UleQt  l)in5ugiebt 

3Jlan  ]ä:)abt  10  bie  1*2  äRDJ)ren,  iräfc^i  fie  rein  ab, 
fd}neibet  fie  in  3tücfen,  fe^t  fie  mit  Sanier,  3al5  unb  (Ei* 
tronfd)ale,  bie  aber  ni*t  bitter  fein  barf,  an'ö  geuer  unb 
Ia§t  üe  recbt  rreid)  fo*en.  Jli  bie&  gefd)eben,  fo  roerben 
fie  rect)t_  flar  qeauirlt,  Don  ber  überflufugen  S3rüt)e  etn?ae 
abgegoffeu;  für  (5  Pfennige  Semmel  gerieben,  in  öuttcr 
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öefd)mort  unb  fur^  bor  bem  5lnrld)teft  ben  9nöt)ren 
gequirlt.  SJlan  fann  aud)  üon  ben  3)]öl)ren,  fobalb  flc 
mid)  finb,  baö  SßajTer  n^eggie^en,  an  befTen  8teüe  «Rild) 
mit  2  eioottern  unb  ein  menig  Wlti}i  äufammenrü{)ren 
unb  an  bie  SJ^ö^ren  quirlen. 

Die  (frbbirnen  tr»erben  rot)  gefd)abt,  in  gefallenem 
Sßaffer  fo  meid)  gefoct)t,  ba§  fie  verfallen,  bann  flar  ge- 
quirlt, mit  einem  (^i  unb  ein  menig  SBa^jer  abgezogen, 
unb  enblid)  mirb  ein  @tücf  ©utter  nebft  etmaö  $feffer 
ba^u  getl)an.  fann  aud)  baö  SBaffer,  fobatb  bie  ^rb- 
birnen  mei^  finb,  babon  abgegoffen  unb  an  beffen  Steüe 
SJiild)  unb  (Sier  baran  gequirlt  t^erben.  So  fd)neibet  man 
aud)  nac^  S3elieben  etmaö  ©eüerie  unter  bie  rol)en  Srb- 
birnen  unb  lägt  i()n  mit  fod)en. 

3u  4  g^erfonen  nimmt  man  1  9l6^ü  ^irfe,  quirlt  i^n 
mit  marmem  SBaffer  ab  unb  lQ§t  ee  burd)  ben  Dur^- 
fd)lag  mieber  rein  ablaufen.  S^lun  fe^t  man  3  Uö^d 
WiiS)  über'ö  geuer,  lägt  fie  fod)en,  fd)üttet  bann  ben  »&irfe 
p  unb  lägt  i^n  l)ierauf,  meit  entfernt  bcm  geuer,  nad) 
unb  nad)  aufquellen  Sollte  er  ju  bicf  merben,  fo  giegt 
man  nod)  eimae  marme  9}^ild)  baju.  95Zan  mug  fic^ 
über  fe^r  in  §ld)t  nehmen,  bag  bie  SRild)  fon)ol)l  mie  ber 
,&irfe  nic^t  anbrennt;  aud)  beff)alb  ben2;o^f  oft  auf  eine 
anbere  Stelle  bre^en  unb  mit  bem  ^oljernen  Öoffel  Peigig 
umrühren,  ©ei  bem  Einrichten  tl)ut  man  braune  Söuttet: 
barüber. 

SJlan  f od)t  ben  9fleig  in  SSaffer  ab  unb  feilet  ^ernad) 
taö  Sßajfcr  burc^^  einen  2)urd)fchlag  öom  9^eiö  mieber  ab* 


—    76  — 

T)ann  mirb  ber  sReiö  in  3Riicf)  gar  gefod)t  unb  fleißig 
gcrü()rt,  bamit  er  nict}t  anbrennt.  (?{)e  er  no*  bom  geuer 
Weggenommen  mirb,  gie§t  man  nod)  ct\m§  S^ofenmaffer 
^in^u  unb  ftrcut  Ijernact)  über  baö  angeridbtete  9J^u6 
3ucfer  unb  3immt. 

T>tx  ®rie8  trirb  fogleict)  in  bie  fodienbe  mni)  ge- 
quirlt; bann  t^ut  man  einige  fein  geftoScne  9)Janbc(n 
I)mein,  fal^t  \f)n,  menn  er  auögequoüen  bat,  fo  lüie  atte 
3Rild)fpeifen  ein  menig  unb  flreuet  beim  Sinricftten  äucfer 
unb  3immt  barüber. 

3n  2  Mannen  gute  gj]ild)  merben,  fobalb  fie  foc^t,  5 
bi§  6  Soffel  meigeö  mtt)i  gequirlt,  to*  nur  nac^  unb 
nad),  bamit  e§  nicbt  flumj)ig  unrb.  5^nn  aber  lägt  man 
ben  2:oi)f  nur  nod)  ein  fleln  tpenig  auf  ber  feigen  ©teile 
flehen,  bamit  e6  ja  nid)t  trieber  fod)t,  fonfltrirb  eö  fd)lierig 
S5eim  5(nrid)ten  ti)ut  man  braune  S3utter  baruber. 

SSirb  mie  bag  S}lild)muö  bebanbelt.  ©obalb  ba§ 
SBaffer  fod)t,  quirlt  man  Da§  SJlebl  nad)  unb  nad)  ^in* 
ein,  )d)neibet  ein  ^aar  3miebeln  mürftid),  hxakt  fie  in 
Sutter  unb  fireuet  fie  beim  toid)ten  über  baö  i^ubor  ge- 
t)ox\Q  gefallene  mn^. 

Snan  lagt  bie  Sunge  in  8al3n)affer  aufmallen  unb 
l^acft  fie  mit  ^eterfilie  recbt  flcin,  lä&t  ein  @tücf  ©utter 
in  einer  Pfanne  .^ei§  tperben,  rofiet  einen  Söffet  tioü  mtl)i 
barin  unb  rü^rt  bie  ge^acfte  Sunge  barin,  ba§  ]it  eine 
«Beile  mit  bara})ft.  2)ann  giegt  man  gleifc^brü^e  baran, 
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trüqt  fie  mit  Sali  Pfeffer,  Sngmer  unb  9J^uöfatblütl)cti 
unb  mirft  ein  ©tücf  öutter  l)inein.  ^urj  bor  bem  ^n- 
rid)ten  flopft  man  ein  J)aar  dier  red)t  gut,  ba^  fle  fletne 
©tucfe  befommen,  rüijrt  fie  unter  baß  9Jluö  unb  trägt  e6  auf. 

9Ran  fd)neibet  ben  ^^üvbiö  in  SSiertel,  fd)ält  i^n  gehörig 
ah,  fd)neibet  bie  Äernmaffe  ^erauö  unb  lägt  i^n  im.  ^Baffer 
mit  etmaö  Salj  meid)  fod)en;  bann  mirb  baö  SBaffer 
mieber  rein  ab*  unb  foc^enbe  SJ^ild)  baju  gegoffen.  Sßenn 
er  in  biefer  nun  eine  Söeile  gefod)t  f)at,  fo  tt)irb  er  flar 
gerührt,  mit  2  (^iern  unb  ein  paar  äJiefferf^)i^en  9Jle^[  ab* 
gequirlt  unb  furg  bor  bem  ^nrid)ten  nod)  geriebene  unb 
in  S3utter  gefd)morte  Semmel  barunter  gerül)rt;  bann  t^ut 
man  nod)  etmaö  9Jluöfatenblüt!)e  t)'m^n  unb  trägt  eö  auf. 

spflaumenmttö  etttjttfiet)ett* 

SJZan  nimmt  ftier^u  sßfiaumen,  bie  xt(i)t  fu§  fmb,  unb 
ton  benen  fic^  bie  Äerne  Ieid)t  abtofen,  fcfeneibet  bie  Äerne 
auö  unb  t!)ut  bie  Pflaumen  nad^  unb  nad)  in  einen  ^effel. 
—  SBiU  man  eö  nur  im  kleinen  ma^)en,  fo  fann  man 
einen  großen  tiefen  2:o|)ftieöel  nel)men  unb  bon  ben  ^piau* 
men,  fo  mie  fie  anfangen,  ju  fod)en  unb  aufammenau- 
ge^en,  immer  nac^  unb  nac^  ein  äUe^rereß  bap  tl)uu; 
nur  mug  eö  beflänbig  mit  einer  l)o^cxntn  Slü^rfeüe  big 
auf  ben  ©runb  umgerübrt  Serben,  bamit  eö  nid^t  an- 
brennt, ^at  e6  nun  flar  gefod)t,  fo  fd)lägt  man  e§  burd) 
einen  ^)urd)fd)lag,  bamit  bie  (Sd)alen  prücf bleiben,  t^ut 
eö  alöbann  trieber  in  ben  Stiegel,  etmaö  gefd)nittene  (Ei* 
tronfc^ale  basu  unb  lägt  e6,  unter  beftänbigem  S^ü^ren, 
nod)  ein  Jjaar  @tunben  fodf)en,  bis  eö  bie  gert)ö^nlid)e 
^icfe  unb  ©teife  m  sßflaumenmufeö  öat.  SBenn  e@  ber* 
fü^lt  ift,  t^ut  man  e6  in  fleinerne  $6j)fe  unb  flellt  eö  gut 
öerma^rt  an  einen  frifd)en  Ort. 


—    78  — 


agßeinmu^. 

aFlan  röfler  geriebenes  ^ierbrob  in  Sutter,  gie^t  5Bein 
baran,  t{)ut  äRuöfatenblütben,  Safran  unb  3ucrer  ba^u 
unb  lagt  bieö  «üeg  ^ufammen  einem  bicfen  SWufe 
fod)en.  man  fann  aud)  ^ierbotter  unb  abgeriebene  ßi» 
tronfd)alen  barunter  t^un. 


7.    ^lo^e^  |ltiibing0  m'i^  aVinl)anl» 


12  Ml)  abgefd[)alte  frifd)e  äRunbfemmeln  werben  in 
f leine  @tücfe  gef(f)nitten  unb  in  mWd)  qeh)eid)t;  12  2otf> 
<Bptd  fleinmürflid)  gefcf)nitten,  gelb  gebraten  unb  bann 
burc^  einen  Durd[)fd)lag  gegoffen;  in  biefem  gefcf)mol3enen 
€^)e(f  trerben  12Sot^  mörfiid)  gefcbnittene  SRunbfemmeln 
I)art  geroflet.  S^^un  rübrt  man  8  2otb  Sutter  mit  4  biß 
5  dkxn  gut  ah,  giebt  bie  augqebrücfte  (Semmel,  bie  @})ecr* 
griefen  unb  bie  geroflete  ©emmel  ba^u,  marf)t  mit  20  biß 
24  2oif)  SRebl  einen  3:eig  an  unb  roat  groge  ^lofee  in 
SRebl  barauö;  biefe  Werben  eine  f leine  ^albe  Stnnbe  in 
©aljwafTer  gefocbt  unb  bann  abgefc^moljen  ober  mit  ge- 
rofleter  ©emmelfrume  überbrennt. 

l  9li^tl  ^erngriee,  4  8ot^  geriebene  Semmel,  V2 
^funb  außgelaffener  €|)ecr  unb  fein  ge^acfte  ^eterfllie 
Wirb  mit  einem  Sd)6j)fioffel  boßöouiaon  abgerü()rt  unb 
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bann  bebecft.  sRad)  einer  SBeile  piebt  man  5  eier  m\y 
etmaöSala  ba^u,  mad)t^Iö&e  Darauf,  focl)t  Tie  inSrü^c 
ober  Söaffer  ab  unb  begießt  fie  mit  feiger  S3utter. 

Sßlit  einem  8tücf  SSutter  trirb  3/4  $funb  gut  gerei* 
nigter  entmcber  in  Sßaffer,  mild)  ober  gleifc()brü^c 
red)t  meid)  unb  fleif  außgefoc^t,  jebod)  ni^t  gjlug,  | 
fonbern  bag  bie  Horner  rectit  lang  unb  fc^on  bleiben. 
Sßa^renb  beö  Slbfu^Ienö  beffelben  bereitet  man  abgerie- 
bene ©utter,  fugt  3  biö  4  gange  Sier  nebfl  ettüaö  gerie- 
bener @emmel  binäu  unb  rü^rt  nun  ben  9^eiö  gut  bamit 
burct).  man  fam  aud)  etmaö  «Dluöfatenblume  ober  *S^lu§ 
unb  abgeriebene  eitronfcl)ale  f^inpt^un,  it)eld)e6  borjüg- 
lid)  in  ^albfIeifd)fuDt)e  gut  fd)mecft. 

anan  nimmt  bloö  baö  Traufe  öom  S3Iumenfo^[  unb 
fod^t  eö  in  SBaffer  treid),  bann  badft  man  eö  gana  fein, 
tbut  baau  etroae  SSutter,  geftoßene  «mugfatenblumen,  ge- 
ri^ebene  unb  in  ©utter  geröftete  Semmeln  unb  einige  (Eier, 
rubrtSlIIeö  tüobl  burcb  einanber,  macf)tÄroße  barauö  unt^ 
fo^t  fle  in  greifd)brühe.  «IRan  mad)t  nun  eine  @auce  Don 
gleifd)brü^e,  etmaö  S3utter,  geflogenen  SJluöfatenblumen 
unb  einigen  Sierbottern  unb  rid)tet  fie  über  bie  j^Ioge  an. 

Snagereö  ©c^meinefleifd),  auc^  talbfleifd),  befreit  mau 
SUborberfl  bon  aüen@e^nen,  fc^neibet  eöinSßürfel,  ^acft 
eö  3U  einem  fef)r  feinen  steige,  fd)lagt  ein  paar  dkx  t>am 
unb  rubrt  bieö  nebfl  Sala,  Snuöfatennug  ober  abgerie- 
bener eitronfd)ale  unb  geriebener  @emmel  au  einer  nid^t 
äu  jleifen  SRaffe.  3m  %aü  fold)e  au  jleif  gemorben  märe 
lagt  fie  fid)  mit  einem  di  nod^  berbönnen.  3)abon  mer* 
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ben  fleine  Äl6§df)en  gebrc^t,  fold)e  in  gleifd)brü^e  gar 
gefoct)t  ober  auf  ein  S3Ied)  gefegt  unb  gelblid)  gebadfen, 
aber  jubor  in  gefd)molaener  S3utter  ober  geriebener  Sem- 
mel gemaljt  ober  in  öutter  gebraten;  fie  fmb  em=- 
43feI;Ien  uno  rönnen  fel)r  gut  in  braunen  örubfutoben 
gegeben  merben. 

^  V2  giogel  ^irfe  lagt  man  in  äRild)  gut  quellen,  roüet 
für  1  @rofd^en  geriebene  Semmel  in  ©utter  unb  fd)üttet 
biefe,  n)enn  fle  etmaö  abgefufelt  ifl,  ju  bem  ebenfalle  falten 
^irfe.  S^un  nimmt  man  etlid)e  Söffet  3Re^l,  etmaö  ge- 
flogene 3)lu8fatenblütl)e  mit  ein  n?enig  @al5,  rü{)rt  ^lle§ 
tt)ol)l  burcb  einanber  unb  mac^tÄloge  in  beliebiger  ®ro§e 
barauö.  2)iefe  t^ut  man  in  fod)enbe  gleifc^brü^e  ober 
Snild)  unb  lagt  |le  fo  lange  fleben,  bi6  fle  in  bie  &oht 
fommen. 

man  nimmt  4  Sotl)  Öutter,  rn^rt  fie  red)t  flaumig 
ab,  giebt4@ierboiter,  einö  nad)  bem  onbern,  baran;  fd^lagt 
nun  bon  4(liern  ba§§Seige  au  Schnee,  giebt  biefen  ba^u, 
8  Söffet  öoa  feineö  3Jlel)l,  faljt  eö  unb  l'agt  eö  eine  Keile 
öerül)rt  flehen.  3ur  SSorforge  fann  ein  ^lögcl)en  in  fit- 
benbe  8leifd)fuJ)j)e  gefcl)lagen  merben;  mcnn  e§  aerfäüt, 
nimmt  man  no*  ein  tüenig  mt\)l  baju.  Sflun  f^lägt 
man  bie  flöget  mit  einem  (Sgloffel  in  bie  fiebenbe  Snppt, 
feecft  fle  au,  lagt  fie  eine  ^albe  Siertelflunbe  fleben  unb 
giebt  fle  bann  aur  ^tafel. 

erbBirnetis  (Kartoffel-)  ÄIö#e* 
V/2  «funb  geriebene  Kartoffeln  tterben  mit  12  Mf) 
feinem  SJle^l  leicht  bermengt;  8  Sot^  fleinmürflic^  gc- 
fd^nittene  ©emmel  h)irb  in  12  fiot^  öutter  ^art  geröflet, 
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Uber  bic  Kartoffeln  gefttuttet  utib  rcic!)t  barunter  gemengt, 
bcrnad)  2  biß  3  Sier  fein  gequirlt,  barüber  gegoffen  unb 
mit  9J?el)l  runbe  Stio^c  bavam  geformt;  biefe  merben  in 
ealaiüaffer  abgefocl)t  unb  mie  bie  3Jlel)iriö§e  angerid}tet. 

(SnöHfd^cr  5)3ut)büig  ober  ®ert)tettenfro#^ 

mm  mid)t  5  big  6  ©emmein  in  falteß  SBaffer  ein 
mib  brücft  fie,  menn  fie  gut  gcn)eld)t  baben,  tüieber  rein 
<iuö.  gerner  rübrt  man  in  einem  Slfd)  6  Sot^  Butter 
nebfl  4  ganani  ^iern  unb  nod)  3  eierbottern  flar  ab,  t^ut 
bic  auögebrücfte  ©emmel  ba^u  unb  rubrt  eö  mit  ettüaö 
©ala  unter  einanber.  S^un  reibt  man  1  (Eitrone  auf  bem 
meibeifen  ah,  fd)neibet  für  2  drofc^en  Zitronat  flein  läng- 
lid),  tüafcbt  8  Sot^  fleine  ^iormen  unb  mengt  bieg  aüeö 
uod)  unter  bie  eingerührte  ©emmel.  SRacbbem  man  baö 
©anje  noc^  einmal  gut  burd)  einanber  gemengt  bat, 
nimmt  man  eine  alte,  bod)  rein  aeiDafd)ene  ©erbiette, 
taii^t  fit  in  ber  Sllitte  in  marmeö  Gaffer,  brücft  fie  trie« 
ber  auö,  breitet  fie  über  eine  tiefe  ©c^üffel  unb  tbut  baö 
§lbgerüf}rte  ein. 

3)ie  ©erbiette  mirb,  menn  bieg  gef^eben  ift,  auge- 
hmm,  bod)  nid)t  gu  tmpp,  bamit  ber  tlog  ^la^  jum 
Queden  bat;  borber  aber  mu6  ein  'lopf  mit  Sgajfer  unb 
etmaö  ©ala  über'§ geuer  gefegt  Serben;  fobalb  ba@  Sßaffer 
fod^t,  iDirb  bic  ©erüiettc  in  ben  ^oDf  gebangt.  ^Diefc 
binbet  man  hinten  am  2)e(fe(  an,  bamit  ber  Älo§  nicht 
auf  ben  ©oben  beö  ^ot)feö  faüen  fann.  ©o  lä§t  man 
i^n  3  ©tunben  bintereinanber  am  geuer  fod[)en,  bre^t 
aber  bie©erbiette,  um  fie  bor  bem  Anbrennen  au 
unb  bamit  ber  Kloft  auf  aüen  ©eiten  tod)t,  oft  auf  bic 
anberc  ©citc;  alöbann  mirb  baS  SS^affer  rein  abgegoffen, 
ben  Älo§  aber  lä§t  man  nocf)  ein  SBeilci)cn  im  ^ot)fc 
pangcn,  bamit  baö  Sßoffcr  bottenbö  gana  bon  il;m  ab* 
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träufelt  ^nblid)  tinbet  man  bie  @erbiette  auf  unb  flürat 
ben  mo^  auf  eine  ®d)üffel;  bann  gie^t  man  eine  SBein- 
brühe,  mit  3ucfer  unb  3immt  beflreuet,  batuber  unb  tragt 
ihn  auf.  Dbige  Quantität  ift  p  6  ^erfonen  berechnet; 
h)ia  man  il)n  fleincr  l>aben,  fo  nimmt  man  bon  jeber 
3ut^at  weniger. 

man  mi  bon  2^/2  Sf^ogel  mm  «nb  V2  W«nt>  | 
SBeisengrieö  einen  ©rei,  ber  aber  nid)t  flumbig  fein  barf ; 
rührt  bann  V4  $funb  ©utter  gu  maWr  f^i^Gt  bie  2)otter 
bon  8  ^iern  baju,  unb  abgeriebene  (£itronfd)ale  unb  3udfer 
nach  SSelieben.  4)ierauf  xül)xi  man  ben  abgefüllten  S3rei 
barunter,  i^ni  anlegt  baö  su  8ci)iiee  gefchlagene  ^imei^ 
l^inju.   llr  tDirb  nun  in  einer  gorm  gebacfen. 

Mtxm  reibe  man  Kartoffeln,  mi(i)t  äuöor  abgefocl)t 
unb  mieber  falt  gen?orDen  finb,  rü^re  bie  ba^u  befltmmte 
Butter  au  ©al)ne,  nel)me  ferner  einige  (Eier,  3ucfer,  abge- 
riebene (Eitronfchale  unö  ©ala  ba,^u,  rül)re  eö  recht  tu*tjg 
unb  fahre  aud)'  nod)  fo  fort,  nad)bem  fct)on  bie  Jartoffeln 
unb  ettraö  geriebene  Semmel  baau  gefommen  finb,  ^ic 
gnaffe  su  biefem  ^^Jubbing  mu§  red)t  bicf  eingerührt^  unb 
ia  bae  ^öinaugie^en  aüer  glüffigfeiten  babei  bermiebeu 
tDerben,  inbem  fonft  ber  sßubbing  nicl)t  aufammen^)alt 
^Derfelbe  mu&  ebenfaUö  eine  Stunbe  focl)en  unb  tülrb 
alöbann  mit  einer  gjlilcl)*  ober  Qbftfauce  ober  auci)  blo^ 
mit  aerlaffener  SSutter  angerid)tet. 

Wlan  reibt  rothe  SRohrrüben  unb  brücft  ben  8aft 
barau§,  bod)  mu§  man  PA  «funb  geriebene  SBuraeln 
l)e^)alten.  2)arauf  focl)t  man  fie  mit  einer  Äanne  äJlilcl) 
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eine  ftalbe  ©tmibe  lann,  lagt  fie  Mi  Wcxhm,  giebt  18 
eierbotter,  ;]4  f leine  fein  geflogene  3miebäcfe  20  Sot^ 
©utter,  3"cfer,  3immt  unb  Drangenblüt^cnmaffer  baju. 
Sßenn  biefe  ^JJiaffe  gut  abgerüt)rt  ift,  fommt  ber  (Bd)nee 
Don  18  ^imeig  barein;  nun  beflreicbt  man  eine  gorm 
mit  S3utter,  beflreut  fle  mit  geflogenem  3rt)iebacf,  fülit 
ben  ^ubbing  ein  unb  lägt  if)n  2  @tunben  lang  todjtn; 
obenauf  mirb  ÄoI)Ienfeuer  gegeben,  bamit  er  braun  merbe. 
T)tn  3nof)renfaft  foct)t  man  mit  einer  Äanne  Wlild)  auf, 
giebt  ein  Stüdf  S3utter,  mit  äHe^I  burd}gefnftet,  baran, 
3urfer  unb  3immt,  rü^rt  biefe  @auce  mit  6  ^ibottern 
ab  unb  giebt  fie  über  ben  ^ubbing. 

Wan  nimmt  3  |)au|)ter  Söeigfraut,  fd^neibet  bie  @trünfe 
gut  ^erauö  unb  miegt  eö  nebft  einer  3triebel  ganj  flein; 
bann  mirb  eö  mit  ben  Rauben  rein  auögebrücft,  ein  me= 
nig  gefallen  unb  in^Rinböfett  ^alb  tDeid)  gefd)mort;  man 
fann  aud)  nad)  S3elieben  ein  njenig  1^\)m\an  mit  bar- 
unter (Comoren  laffen.  <&ierauf  lägt  man  tüieber  gan^ 
falt  tiierben,  t^ut  für  1  ©rofd)en  fein  geriebene  @em,mel 
3U  bem  ^raut,  quirlt  8  dier  in  S^ögel  ©a^ne  (9ial)m); 
quirlt  baö  SSeige  öon  nod)  6  (Jiern  gu  @c^nee  unb  giegt 
eö  nebft  geflogener  «mnöfatenblüt^e  auc^  baau,  rü^rt  baa 
alleö  nochmals  gut  unter  einanber  unb  fod)t  ben  ^log, 
tt)ie  bie  anbern  Birten,  in  einer  ©erbiette  ober  in  einem 
reinen  ^uc^e. 

Slnmerfung.  Wlan  tarn  biefe  äJlaffe  aui^,  anftatt 
fie  au  foc^en,  in  einem  blechernen  Steifen  im  S3acf*  ober 
Sratofen  bacfen,  nur  mug  man  ben  9^eif  aubor  red)t  mit 
Butter  aueftreid)e!i.  m  fd^mecft  gebacfen  bejfer  aia  ge- 
fod)t.  dbenfo  fann  man  aucb  bie  borl^erae^enben  ^ub^ 
bingS  bacfen* 
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©efuttte  Äo^Itüben* 

^ier^u  nimmt  man  au^gefucfcte  jarteÄo^lrüben,  fd)alt 
atte  garten  @d)alen  biö  aufö  ^era  gut  ab,  fo  t)a6  jebc 
gefd)alte  Äo^lrübe  bie  ©roge  einer  ^affeeobertaffe  bebält. 
Dben,  tro  baS^er^  ift,  tx)irb  t'm^tdd  berauggefcf)m)ten, 
bie  J^o^lrüben  au69eboj)lt  unb  nebft  ben  23ecfeln  in  Salj^* 
maffer  abgefod^t;  bo^  büvfen  fie  ja  nid)t  meid)  foc^en. 
hierauf  giegt  man  baö  fod)enbe  Gaffer  ab  unb  falteö 
barüber,  i)tht  bie  ^o{)lrüben  nebft  ben  ^Decfeln  beraub  auf 
eine  flad)e  (5d)iiffel,  bamit  baö  SBaffer  rein  babon  ab* 
laufen  fann,  unb  bereitet  nun  bie  güCle  auf  folgenbe 
Slrt:  äu  ungefähr  8  big  10  to^lrüben  nimmt  man  bon 
einer  SJlanbct  Ärebfe  bie  (Sd)n)an5e,  2  abgefo^te  halber- 
bro6d)en,  etmaö  S^inbermarf  unb  4  ^ibotter,  miegt  bieö 
red)t  flein,  rü^)rt  für  6  Pfennige  geriebene  (Semmel,  ge«» 
ftofeene  931uöfatenblüt^e  unb  ein  n)enig  Sticfer  gut  burc^ 
elnanber.   3Hit  biefer  äRaffc  füüt  man  bie  ausgehöhlten 
5lohlrüben,  t^ut  bie  T)ecfei  barauf  unb  binbet  jebe  Kohl- 
rübe mit  einem  gaben  Smirn  freujtreiö  sufammen,  bamit 
ber  ^ecfel  nicht  abfällt.   S^unmehr  trerben  fie  alle  in 
einen  Siegel  gefegt  unb  in  puter  gleifd)brühe  meid)  ge* 
fod)t.  ^Die  übrigen  Krebfe  floßt  man  flein  —  menn  man 
gubor  ba6  Gittere  babon  weggenommen  hat  —  gießt 
gleifchbrühe  baju  unb  laßt  fie  gut  au§fod)en;  bann  gießt 
man  fie  lieber  burch  einen  2)urd)fchlag ,  quirlt  fie  mit 
ein  J)aar  ^ierbottern  unb  ein  menig  SJ^ehl  ab  unb  laßt 
fle  am  geuer  lieber  ein  menig  anhieben.  9lun  hebt  man 
bie  meid)  gefod)ten  Kohlrüben  aug  ihrer  S3rühe,  fe^t  flc 
auf  einer  @chüffel  orbentlid)  neben  einanber,  gießt  bic 
Ärtböbrühe  barüber  unb  trägt  fie  auf. 

jQkx^VL  nimmt  mau  recht  fchonen,  feflen  SBeißfohl, 
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1  ober  2j^öj)fe  je  nacf)bem  man  ^erfonen  gu  Jlifd)e  l^at. 
^Die  Siigern  ©latter  Serben  abgeblattet,  unb  alöbann  ber 
Äo^jf  boti  ber  @eite  be^  (Btrunfe6  biö  jur  3:)icfe  eines  gln* 
gerö  ßan^Iic^  unb  gefd)icft  auöge^ö^lt»  «gierauf  bereitet 
man  eine  g(eifd)farce,  entmeber  auö  ro^em  8leifd)e  ober 
au9  gefoc^tem,  mie  man  eö  gerabe  in  ber  6j3eifefammer 
ftat.  —  2)a8  gfeifc^  ba^u  rrirb  mit  ettraö  bon  bem  au6* 
gegrabenen  $Bei^fo^[  fein  ge^adft,  bie  ganje  SnajTe  fobann 
in  Sutter  burd}gefd)mi^t,  unb  nad)bem  fle  lieber  erfaltet, 
einige  ^ier  {)in5u  gefd)lagen  unb  i&r  mit  geriebener  @em« 
mel  bie  ge{)örige  ^id)tigfeit  gegeben,  ^ie  garce  bicf 
einzurühren,  mu§  man  jeboc?  bermeiben,  bamit  fle  ni^t 
^art  mirb.  SSrattDurft  ober  @d)n)einefleifd)  jur  garce 
genommen,  ift  ebenfaüa  gut.  ■—  @inb  bie  Äöpfe  gefuEt, 
fo  tDirb  bie  Deffnung  mit  flattern  bid)t  berma^rt,  jeber 
i^obf  befonberö  in  eine  ©erbiette  feft  eingebunben,  in 
focl}enbeö  unb  gefal^eueö  iffiaffer  get^an  unb  in  felbigem 
gar  geformt.  Sie  muffen  etmaö  lange  fod)en.  S3eim  Sin«« 
x\d)kn  ijflegt  man  jeben  ^oJ)f  erft  auf  eine  befonbere  ed)üffel 
ju  legen,  baö  ^ud)  auf^ubinben,  eine  anbere  Sc^üffel  bar^ 
auf  3u  bedfen  unb  bann  bie  unterfte  (Sd)üffel  nadf)  oben 
ju  fe^ren.  (Sine  fe^r  |)af[enbe  ©auce  bagu  ifl  biejenige: 
man  Tübrt  einige  Söffet  SDhf)l  mit  SBafTer  flar,  fd)Iagt 
einige  (^ibotter  ba^u,  rü^rt  S3eibe8  aufammen  gut  bur4 
gie^t  nad)  unb  nad)  fochenbeg  ©Iumenfo()imaffer  ^inju 
unb  xiif)xt  eö  mit  biefem  auf  gelinbem  geuer  gur  ©aucc 
ab.  hierauf  fommen  ungefähr  5  Sot^  §3utter,  au6gefcl)alte 
toböfd)n)änze,  gereinigte  smorc!)eIn  unb  dm^  trebebutter 
I)in5u.  STu^er  mit  SSlumenfo^l  fann  fie  auc^  mit  bieten 
anbern  ©))eifen  gegeffen  Serben,  inie  ft)ater{)in  ju  finben. 
SBja  man  ben  gefüdten  Sto%  in  Ermangelung  red)t  fefler 
^o|)fe,  mit  lofen  S3lättern  mad)en,  fo  breitet  man  ein 
2:uct)  in  eine  ed)üffet,  belegt  felbigeö  gana  bid)t  unb  me^r- 


1 
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fad)  mit  einaelnen  mo!)(ge)aubertcu  Äo^lblattcm,,  tftut  bie 
garce  hinein,  bebecft  i^n  ebenfo  lieber  mit  ölättern, 
fa§t  baö  ^ucb  ^ufammen,  binbet  eö  fefl  berfa^rt 
barm  Leiter  nad)  üoröemelbeter  2lrt  bamit. 

sjjfannenfulle  t)on  Äirfd^em 

man  nimmt  3  biß  4  8d}orf  faure  c^irf*en,  nad)bem 
flc  nun  groB  ober  flein  fmb,  beert  fie  ab  unb  mifcfct  eine 
gute  Quantität  flaren  3ucfer  ben  §lbenb  auüor  barunter, 
2(m  ^:age  barauf  rceidit  man  für  1  ®rofd)cn  Semmel  ^in 
2  Mannen  SJIild)  ein;  ^at  fie  genug  gemeiert,  fo  fd)iägt 
man  6  biö  8  ^ier  unb  2  Söffet  ^ltl)i  ba^u,  quirlt  aQeö 
gut  aufammen,  fo  ba9  öon  ber  Semmel  feine  Stücfe  blei«» 
ben,  t^ut  nod)  ein  n^enig  Sal^,  gefrorenen  3immt  unb 
Garbamomen  nad)  belieben  ba^u.  ^ierouf  nimmt  man 
6  Sott)  SSutter,  flebt  bamit  bie  ^:pfanne  gut  auö,  fd)iittet 
bie  eingeaucferten  Äirfd)en  öer  eingequirlten  93^ild),  rü^rt 
eö  mit  einem  9^ii^rl5ffel  nod)  gut  unter  einanber,  fd)üttet 

bann  in  bie  mit  S3utter  ausgeflebte  Pfanne  unb  fe^t  e8 
in  ben  ^ei^enSrat*  ober  Satfofem  5Senn  bie  güüe  fd)cn 
gelbbraun  ift,  bann  mu§  ]k  l)eran0genommen  werben. 
9)lan  lägt  fie  ein  menig  bertü^len,  ebe  man  fie  anfd)neibet, 
unb  ftreuet  beim  Auftragen  nod)  3uc!er  unb  3immt  barauf. 

^l^fannenfülle  i?pn  kirnen* 

10  bie  18,  nad)  S3erl)altni^  i^rer  ®ro§e,  gute  Äod)- 
birnen  trerDen  gei'd)alt  unb,  nad)bem  man  a^bor  bie  Ärobfe 
I)erau6gencmmen,  in  beliebige  Stücfe  gefd)nitten.  SRun 
flebt  man  eine  ^Srat^fanne  gut  mit  Sutter  anb,  t^ut  bie 
gefd)nittenen  Birnen  in  biefelbe,  fe^t  fie  in  ben  ©ratofen 
unb  lagt  fie  erft  für  fid)  aüein  ein  menig  anbraten:  bann 
quirlt  man  bie  ndmlid)e  güUe  mie  bei  ben  Äirfc^en  ein, 
fd)üttet  üe  über  bie  öirnen  unb  ld§t  fie  fcbon  gelb  batfen» 
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3ulc^t  flreuet  man  Sucfer  iinb  3immt  barüber.  —  Sluf 
ble  nämliche  5lrt  mad)t  man  bie 

Jutte  von  aSoröbotfer  3le^feln  nnt>  i>on 

nur  muffen  bei  biefen  aubor  bie  Äerne  ^erauggefi^nitten 
tDerben.  Die  güüe  fann  man  über()aut)t  bann  am  beflen 
bacfen,  tüenn  man  ben  traten  anö  bem  53rarofen  ge» 
nommen  bat;  foOtc  ber  Ofen  nid)t  nocb  fo  biet  &i^e 
^aben,  bag  bie  güüe  ge^öiig  fleigen  fann,  fo  giebt  man 
ibm  nod)  ettraö  geuer. 

Semntelbratett  «(Semmelijubbing)* 
9)Ian  reibe  für  2  (Brofd^en  Semmel  ober  eben  fo  biet 
fleine  9nild)brobe,  rü^re  8  Sotb  Butter  aur  ©a^ne,  tbue 
üud)  8  (^ibotter  nebfl  bem  au  (Sd)aum  gefd)lagenen  5öei§en, 
äucfer,  (Eitronfcbale,  etmag  (Sala  nnb  9Jlu§fatennu^  unb 
bie  geriebene  Semmel  bin^u  unb  rubre  §llie§  fraftig  au^ 
fammen,  tbue  bie  ERatfe  alöbann  in  eine  Serbiette  unb 
laffe  Tie  Stunbe  focben.  3«  biefem  ^ubbing  gebort 
eine  SBeinfauce ;  man  fann  i^n  aber  aud)  au  Obft  geben. 

Sluf  V2  äJle^e  Tlt^l  nimm  eine  taffe  boll  gute  |)efe, 
1  Xaffe  boU  laue  93lild),  V2  Quart  aerlaffene  Butter,  dm^ 
Sala  unb  4  ganae  (Sier,  rubre  ^Ueö  auf  einer  Seite  gut 
burd)  unb  flebe,  ob  ber  ^eig  fo  fteif  ijl,  ba^  2)u  mit  ber 
^anb^lö^e  babon  machen  fannfi;  ifl  biea  nicbt  ber  gatt, 
fo  rubre  nod)  ttm^  t)m?^vi  unb  laffe  il)n  ein  menig 
fielen;  beflreue  ein  Srett  mit  SJlet)l,  fe^e  eß  an  einen 
mxmm  £)xt  unb  lege  bie  Älö^e,  ün  ber  ©roge  eineö 
(Snteneicg,  barauf,  laffe  fie  10  äJlinuten  fte^en  unb  tbue 
flc  alöbann  in  foc^enbeö  Sßaffer,  iüeld)e§  flcb  aber  in  einer 
£ro§en  (Eafferole  ober  in  einem  ^effel  befinben  mu§. 
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5Benn  fie  7  SHinuten  gefod)t  f)aben,  bann  menbe  fle  um, 
laffe  fie  nod)  eben  fo  lange  foc^en  unb  Jjrobire  mit  einem 
f))i§  gefcbnittenen  8tücfd)en  ^ol^,  ob  [it  gut  fmb.  Älebt 
nod)  ^eig  an  bcm  ^ofje,  fo  laffe  fie  'nod)  fod)en,  fmb  fle 
aber  gar,  fo  nimm  fit  fcl)nell  mit  bem  Sd)aumloffel  ^erau§, 
ri^e  fie  oben  auf  unb  begieße  fie  mit  brauner  Sutter. 
Sludb  fann  bei  biefen  flogen  bie  Butter  nebfl  ben  (Jiern 
tpeggelaffen  trerben,  tDo  fie  aber  bann  freiließ  einfacher 
fd)mecren. 

©tetauflauf* 

SJlan  fd)laöt  5  ganje  (Sier  unb  7  (^ierbotter,  1  Äanne 
gute  Sa^ne,  etmag  3ucfer  imb  SRe^l  red)t  n?o^l  burc^ 
einanber,  lagt  Sutter  in  einem  ^lieciel  l^ei§  trerben,  fd)üttet 
al^bann  bieSJIaffe  hinein  unb  laßt  fie  fo  lange  über  ^o^len* 
feuer  flehen,  bis  fie  bicf  trirb,  bann  trirb  fie  ^erauöge* 
nommen,  5erfcf)nitten  unb  mit  ^ufitx  unb  3immt  beflreut. 

©rüne  Semmelfd^ciBen* 

SRan  fd)ldgt  2  dierbotter,  alöbann  njiegt  man  eine  ' 
,&anbbo(l  i^erbel  unb  eben  fo  biel  ^^eterfilie,  tftut  baju 
nod)  einen  (Eßlöffel  Sßeineffig  unb  einen  reic^Iid)en  3:^ee* 
loffel  (Senf,  rül)rt  biefcö  QUt  burc^  einanber  unb  flreic^t 
e6  auf  Semmel;  biefe  8cf;nitt(^en  giebt  man  su  Bouillon. 

3u  ^,4  SJIe^e  S}]el)t  nimmt  man  1  SRogel  3J?ild),  3 
dier,  1  3:af|e  tS)efen,  $funb  fleine  9f?ofmen,  eben  fo  biel 
Sutter,  i  Eßlöffel  3ua'er,  ettraß  3)]uöratenblumien,  Salj 
unb  2  sHeibefdfe.  Sluö  biefen  mad}t  man  einen  ^eig, 
lagt  i^n  2  8tunben  lang  oiifgr^cn,  bann  mangelt  man 
i^n  leid)t  auf  ungefähr  einen  ginger  bicf,  f}id)t  mit  einem 
magigen  ©ierglafe  gormen  ab  unb  bäcft  fie  ir>ie  ^fan^ 
nenfud)en. 
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spaftctdjetu 

9Jla(i)t  einen  ©Icitterteici  auf  folqenbe  §(rt:  nimm  red)t 
fd)6ne6  trocfeneö  SRef)I  (äßeiaenmef)!)  in  eine  @d()ufyel, 
mad)e  in  ber  WHittt  eine  5lbt^eiluncj,  fd)tage  ein  frif(t)e8' 
^i  binein,  gie^e  ein  ©J)it3(ila6  boll  ©ranntmein,  Ve  3Ra§ 
SBaffer  unb  tl)ue  eine  äRefferfj^iße  bott  ©al^  nebfl  einem 
fleinen  Stücfcben  au6gett)afd)encr  S3utter  ba^u  unb  rü^re 
Sldeö  unter  einanbev,  fnete  babon  einen  2:eig,  ber  fldf)  gut 
mangeln  la^t  unb  an  bem  33langelt)ol5e  nid[)t  anflebt 
SJlangele  biefen  ^eig  3  fDlal  unb  f(t)lage  i^n  immer  nadv 
einer  @eite  über  einanber.  9Bafd)e  nodb  V2  $funb  frifd)e 
©tüdfenbutter  unb  trocfne  fie  mit  einer  Serbiette  rein  ab ; 
foUte  fle  nid[)t  recftt  ^art  fein,  fo  fe^e  fie  eine  ^albe  @tunbe 
in  ben  Heller,  bamit  fie  f)axt  merbe.  ^un  rolle  ben 
^eig  breit  au8  einanber,  brüdfe  bie  S3utter  fo  breit,  al^ 
bie  .g)dlfte  beö  auögeröllten  3:eig@,  lege  fie  auf  ben  ^eig, 
fd^lage  bie  anbere  «^älfte  barüber  unb  mangele  i^n  h)ie* 
ber  auö  einanber,  fct)lage  i^n  trieber  gufammen;  biefe^ 
trsieber^ole  10  Sl^al,  immer  nad)  einer  @eite  ju;  bana 
betfe  eine  zinnerne  @d)üf|el,  Vorauf  bie  haftete  fommen 
foll,  auf  ben  aufgerollten  ^eig,  fd}neibe  ringsherum  ben 
^leig  ab,  fo  bleibt  Dir  ein  runbe§  Slatt,  fo  gro§  al8  bie 
Sd)üffel  ift,  tt^elc^eg  3)u  au  bem  Decfel  auf  bie  ^aflete 
gebraud)ft.  «gernacf)  fd)neibe  bon  bem  übrigen  ^eigc 
3  ginger  breite  ©treifen;  f(f)miere  bie  ©Rüffel  mit  Sut* 
ter  uuö.  3er^aue  ^iernäcbft  eine  talberbrufl,  mad)e  fle 
gu  einem  meinen  grifaffee  mit  ^reböfarfd)  unb  tlö§en 
ober  brate  eö  braun;  lege  gleifd)  in  bie  ©d)üffel,  bann 
garfd),  bann  fleine  gleifcf)flü5chen,  bann  treb§fd)mänae, 
^itronfd)aIe  unb  5^aj)ern,  bann  giege  etma«  S3rü^e  bar^ 
auf,  lege  bag  SSlatt  bom  ^leige  locfer  barüber  unb  brücfe 
ea  auf  bem  tobe  ber  ©cl)üffel  etiüaö  an;  lege  hiernacl)jl 
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bie  3  Singer  breiten  Streifen  ringö^erum  auf  ben  Mnb 
ber  ©Düffel,  brücfe  fle  ein  tDenig  auf  bem  anbern  3:ei9t 
m  unb  beflreid)e  ben  3:eig  mit  dibotter.   I)a§  S^fJ^*; 
tüerf  mu9  SlQeö  jubor  nur  J)a(b  gar  fein,  ber  garfd) 
aber  rol).   ^un  fd)ütte  3  ginger  boci)  Sanb  in  bie  3:or- 
teni)fanne  unb  lege  ein  «ßat^er  barauf,  auf  baö  Hsapier 
baß  ^ortenblecb,  auf  biefeö  bie  haftete  unb  la§  fold)e  m 
ber  Xortenpfanne  gar  braten.   9öenn  ^u  fie  ()erauö^ 
nimmfl,  fo  fd)neibe  oben  einen  2)ecfel  au8,  gieße  etmaö 
Srübe  auf  ba6  gleifcbmerf  unb  becfe  ben  Decfel  lieber 
barauf.   i^alb-  imb  .£)ül)nerfleifd)  fann  aud)  rot)  bmem- 
gelegt  merben;  aber  SBilb  mug  borber  gebraten  fein, 
^enn  man  gleifd)  rob  bineinleqt,  fo  tbut  man  auf  ben 
^oben  S3utter,  ßitronfcbeiben  unb  ©d)ale,  mie  aud)  ein 
mm  SBein  unb  legt  baö  Sleifd)  barauf.   Söenn  nun  bie 
haftete  gar  gebacfen  ift,  fo  fd)neibe  ben  Decfel  auf  unb 
fließe  eine  abqcquirlte  ^rübe  barauf.   |)aft  Du  garfd), 
fo  lege  ibn  aud)  rob  barauf  unb  laß  ibn  mit  gar  barfen. 
gjlan  fann  bie  haftete  aud)  beim  ^öacfer  baden,  dine 
müdt  muß  febr  bebutfam  gemadit  merben;  ba^u  gebort 
einige  (?rfabrung,  meil  öfterö  ein  fleineö  SSerfeben  mad)t, 
ba§  fie  nid)t  geratb.  .  , 

Obige  3Sorfd)rift  bient  nur  ^u  emer  ftemen  @d)u(fel- 
l)aftete.  3u  einer  großen  ed^üffei^aflete  muß  man  em 
OSfunb  auögemafd)ene  Säutter,  2  ganje  (^ier,  2  Sgi^giafer 
öoU  S3ranntmein  unb  V2  Stößel  boll  SrunnenmajTer  neb- 
men.   I)a6  9ßei§enme{)l  muß  fein  unb  trocfen  fem;  tfl 

flumbig,  fo  muß  man  e§  burd)  einen  fernen  33urd)- 
fd)(ag  rubren;  fd)led)te6  93lel)l  aber  berblrbt  ben  3:elg. 
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8.  ©terfpeifen. 


man  n)eid}t  für  6  Pfennige  8emmel  in  ^Baffer  ein; 
nacfetiem  biefelbe  ge!)örig  burd)rt)eid)t  ifl,  brücft  man  fle 
rein  auö,  tl)ut  fie  in  eine  ©cbüffel  mit  2  (giern,  etmaö 
Snuöfate  unb  ©ala  nnb  rü^rt  ^lüeö  mo^l  burd)  einanber. 
^)ierauf  fe^t  man  in  einem  flad)en  flieget  etmaö  SSutter 
überg  geuer,  lagt  biefelbe  geib  merben,  fd)üttet  bann  bie 
anaffe  hinein  unb  Iä§t  ben  Äud)en  unter  befldnbigem 
gfiütteln  badfen.  2fl  er  nun  auf  ber  einen  @eite  b(a§- 
braun  genug,  fo  nürjt  man  ibn  auf  einen  Detter,  t^ut 
nod)  einmal  ein  6tücfd)en  SSutter  in  ben  Siegel  unb  (a§t 
ben  (i:ierfud)en  aud)  auf  ber  anbern  Seite  bacfen. 

mttfnä)m  mit  ^ütfKttö* 

man  nimmt  2  biß  3  ^ücflinge,  t^ie  ©raten  fau* 
iber  babon,  triegt  fie  auf  einem  SSiegebrette  flein,  fe^t 
Sutter  in  einer  g^fanne  überö  geuer  unb  lap  ben  spM- 
ling  ein  trenig  fc^moren.  S^lun  quirlt  man  in  V2  Stößel 
mm  4  (^ier,  2  Soffel  gRe^t  unb  für  6  Pfennige  gerie- 
bene ©emmel,  fd)üttet  bieö  au  bem  ^ücf ling,  rü^rt  eö  gut 
tmter  einanber  unb  bdrft  einen  ^ud)en  mie  ben  üor^er 
befc^riebenen  barau§.  —  Sluf  bie  nämliche  Slrt  bacft  man 

®ietfu(^ett  mit  fletn  ^mit^Um  <Sä)inUn 

ober 

@terfttd)en  mit  ^ptä, 

xn^xt  eines  bon  beiben  unter  bie  erflbefc^riebene  SWaffc 
unb  lagt  eö  mit  bacfen. 
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(Sicvtuä)tn  mit  Wöf)tm* 

9Jlan  ne^me  2  rein  abg^u^te  SRoören,  reibe  fle  auf 
bem  S^teibeifen  bi6  auf  ben  ton  ob,  reibe  ferner  3  ©em- 
mein unb  bie  (Sd)ale  Don  einer  Zitrone  bap,  quirle  5  dier 
nebft  einem  Söffet  SJ^e^l  red)t  flar  unb  rü^re  eö  mit  bem 
Dbigen  gut  unter  einanber;  jubor  aber  mu§  man  no^ 
ettnaö  ^ergangene  Butter  barunter  getrau  ^aben.  %lnn^ 
me^r  fe^t  man  iäutter  in  einem  (^ierfucbcntiegel  über'ö^ 
geuer,  fct)üitet  baß  Eingerührte  ba^u  unb  lagt  benÄuc^en 
Sugleid)  auf  beiben  8eiten  bacfen.  S3eim  Sluftragen  be* 
ftreuet  man  i^n  nod)  mit  3ticfer  unb  3inimt. 

Saure  @ier* 

SJlan  Ia§t  SSaffer  fiebenb  tt)erben  unb  n?irft  in  baf- 
felbe  fo  bielEier,  al§  man  U)iÜ,  eineö  nad)  bem  anbern. 
SBenn  ba§  ^ei^e  eineö  jeben  (^ieö  etmaS  jufammen« 
gelaufen  if!,  legt  man  bie  (?ier  auf  eine  zinnerne  Sd^üffel^ 
tüelcbe  über  einem  gelinben  ^oblenfeuer  fte^t,  unb  giegt  eine 
€auce  barüber,  tüelcbe  auö  V4  ^anne  Sffig,  eben  fo  bielem 
SSaffer,  etmaö  ©alj,  Butter,  fleinen  S^o^nen,  (Eitronfd)alen, 
2  ganzen  Eiern  unb  etn)a5  äJIe^l  bereitet  Horben  ifl. 
^)iermit  la^t  man  bie  Eier,  biß  fle  gut  fmb,  fcf)morem 

@iet  auf  Sutter* 

3u  6  bis  8  Eiern  lT>erben  4  Sot^  S3utter  in  einem 
fla(})en  Siegel  über^  geuer  gefegt;  fobalb  bie  S3utter  nun 
vo\t  ©d)aum  in  bie  .g)obe  fteigt,  fd)lägt  man  bie  Eier 
l^inein,  beflreuet  fie  mit  @ala  unb  läp  fle  über  gelinbem 
geuer  fo  lange  flehen,  bi6  ba§  ^ei^e  fe|l  n^irb. 

Sajfe  in  ber  Eafferole  ein  ©tücf  S3utter  ^ergeben;  fo* 
Jbalb  fie  ^o^  fteigt,  gie§e  bie  bor{)er  in  einem  Xop^t  ger^ 
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quirlten  (Sier  l)incin,  flic^  fle  mit  bem  ^lod)loffel  bon  bem 
»oben  unb  bcn  Seiten  beö  Äa[ferolö  öfter  lo8  unb  laffc 
fle  fo  lange  über  bem  geuer,  biö  fid)  bie  fd)Iü^frigen 
3:l)eile  ber^ogen  l)aben,  fd)üttc  fie  bann  ö^eid)  auf  eine 
©cfeüfTel  unb  beftveue  fle  mit  ^l^feffer.  golgenber  Sachen 
bebient  man  fic^  alö  3ugabe  ber  ^ier:  §lebfel,  ©cl)nitt^ 
lüud),  earbeüen,  |)eringe,  ^^Jofelfleifd),  @d)infen  unb 
SBurft;  n)al)Ie  eineö  bon  biefen,  fd)n)i^e  eö  ein  menig, 
nact)bem  eö  flein  gefcbnitten  n)orben  ift,  in  ber  öutter 
ab  unb  rü^re  bann  evft  bie  @ier  l^in^u. 

&ctn})tU  @ter  mit  ^atbeHem 

^enn  bie  (Jier  felbft  auf  bie  borfter  befd)riebene  Slrt 
zubereitet  flnb,  fo  trerben  einige  ©arbeüen,  ^)eringe  ober 
^^JucfUnge  äerfd)nitten,  ausgegrätet,  unter  bie  ^ier  geiü^rt 
unb  mit  biefen  in  SSutter  gebraten,  ^eim  Slnricl)ten  h)er* 
ben  fle  mit  3}]ugfatenblütben  beftreut.  §{uf  eine  at)nlic^c 
Slrt  fann  man  mit  eiern  8ct)infen,  i^nacftDÜrfle  unb  an- 
bereö  gleifd)n)erf  braten. 

ajlan  lä§t  ein  l^albeg  Sßierteli3funb  in  einem 
flöget  SJlilc^  gut  auSqueaen  unb  bann  lieber  berfü^len. 
t^ierauf  merben  7  ^ierbotter  ju  4  Sotb  S3utkr  gequirlt 
ober  in  einem  S^ieibafd)  gut  abgerul^rt,  1  Zitrone  aufSucfer 
abgerieben  unb  für  6  Pfennige  geriebene  Semmel  baju 
gett)an.  2)a6  Sßeige  bon  6  (5iern  mirb  ju  8d)nee  ge* 
f(|)lagcn  unb  aud)  bagu  gerührt.  Sßenn  nun  ^Uleö  gut 
burd)einanber  gequirlt  ift,  fo  tbut  man  enblid)  ben  SReiö 
nebfl  ein  tpenigSal^  baju,  xut)xt  e§  nun  gan^  be^utfam 
unter  einanber,  bamit  ber  SReiö  nidji  gerrü^rt  tDirb,  unb 
bäcft  ben  eierfud)en,  mie  ben  erftern,  in  einem  Siegel 
ober  in  einer  Pfanne.  —  Sluf  biefelbe  §lrt  fann  man  auc^ 
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(Sicvtnä)tn  »Ott  ^irfe, 

htn  man  übrig  be()alter;  f)at,  badfen. 

ßtneletten* 

Quiire  6  dier  mit  fein  gef)acfter  sßeterfllie,  etrtjaö  ©al^ 
unb  Pfeffer.  ®iebS3utter  in  eine  Pfanne;  fobalb  biefelbe 
Pf  igt,  Qiefee  bie  SRaffe  l^inein  unb  bacfe  fle  auf  einer 
©eite  bräunlidj),  ftreue  oben  auf  bie  ungebacfene  ©eite 
fein  geriebenen  ^armefanfäfe  unb  roüe  Pe  sufammen. 


9*  ftbe  3U  bvaUn. 


Die  g^iljc  trcrben  gefc^alt,  btt§  gaferige  inmenbig  rein 
|)erau6*  unb  Die  $ilae  felbft  in  fleine  ©tücfe  gefct)nitten. 
glun  n)afd)t  man  fle  rein  ab,  ia^i  fie  trieber  gut  ablau« 
feU;  t^ut  ein  <BtM  SSutter  in  einen  2:ieger,  unb  trenn  fic 
i)ei§  ift,  bie^ilge  baju.  Sliebann  mirft  man  ettraö  ©alä, 
geflogenen  Pfeffer  unb  getriegte  ^^eterfllie  hinein  unb 
lagt  fle  gehörig  braten.  SRan  mug  fid)  aber  tro^l  ^üten, 
^ilje  ju  nef)men,  bie  Diel  SJlaben  ^aben. 


10- 


mal  Uan  fieben* 

2)iefer  mu|  auf  folgenbe  §lrt  be^anöelt  merben :  ^an 
l)alt  i^n  mit  einem  fd)Iec^ten,  jebod)  reinlichen  $£u(^e  oben 
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beim  i^opfe  unb  reibt  il)n  mit  Salj  gut  ab,  bann  fd)nelbet 
man  5?o|)f  unb  ©d)rt?an3,  treil  beibc  nid)t  t»iel  ju  gc- 
braud)cn  finb,  foglcid)  ab,  tbeilt  ben  Slaat  in  gel)örige 
etücfe  unb  n)5fcl)t  il)n  mit  fnfd)em  $ßaj|er  rein  ab.  hier- 
auf fe^t  man  in  einem  8iirt)feffel  «ffiaffer  über,  t^ut  eine 
ämiebel,  ttm^  ganjen  i^^feffer,  (Eitronfcfeale  unb  ge{)origeö 
ealj  binein,  blauet  ben  Slal  mit  ein  trenig  tüarmem 
Söeinefflg  unb  ftici)t  mit  einer  @abel  bin  unb  tDieber  in 
bie  ^ani  beffelben,  bamit  fie  beim  @ieben  nicbt  auf* 
fj)ringt.  SBenn  baö  baju  bereitete  Söaffer  etmag  bei§  i% 
fo  tbut  man  ben  Slal  binein  unb  lagt  ibn  eine  sßiertel* 
jlunbe  fieben;  bann  ^ebt  man  it)n  bom  geuer,  giegt  fo* 
gleid)  ein  balbe6  S3iergla§  falten  «ffig  barauf  (bamit  ber 
Öroben  beifammen  bleibt)  unb  lägt  i^n  fo  jugebecft  nod) 
ein  SBeild)en  flel)en.  Seim  toid)ten  belegt  man  if)n  mit 
aufgejagten  (Eitronfd)eibd)en  unb  trägt  il)n  mit  SBeinefrig 
unb  (Ettrone  auf. 

5lal  Blau  ju  fieben* 

(§(uf  eine  anbere  5lrt.) 
6inb  bie  §fale  gro§,  fo  muffen  fle  erfl  abgejogen 
tuerben,  tr>eld)eö  folgenbermagen  gefd)iebt:  SJlan  fd)neibe 
um  ben  ^obf  berum  bie  ^aut  ein,  siebe  mit  |)ülfe  einer 
^acfnabel  einen  öinbfaben  burc^  ben  ^opl  fd)ür5e  eine 
ed)leife  unb  ^änge  ben  ^al  haxan  auf,  lofe  mit  einem 
SJleffer  erft  fo  biet  bon  ber  ^aut  ab,  ba§  man  fle  faffen 
fann,  unb  Biel)e  fie  alöbann  boUenbö  ab,  h)eld)e6  fe^r  ge- 
fd)n)inbe  ge^t,  nebme  nun  ben  Slal  erft  auf,  tüafd)e  unb 
fcbneibe  i^n  in  etücfe.  Sinb  bie  Slale  aber  gemö^nücb 
unb  nein,  fo  merben  fle  ftatt  beö  Slb^ie^enf  tüd)tig  mit 
©ala  abgerieben,  hierauf  t^ue  man  @al5,  einige  3mie- 
beln,  etföaö  ©albei  unb  ungeftogenen  Pfeffer  In  eine 
tafferole,  lege  ben  m  Ijineln,  gief  e  bi6  aum  Ueberpe^en 
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SBaffer  barauf  unb  bringe  i^n  jum  geuer.  ^JSon  aflcu 
gifct)en  muf)  ber  §Ial  faft  am  langflen  foct)en.  er  gar, 
fo  nel^mc  man  i^n  auö  ber  Äafferole,  tl^ue  i^n  in  einen 
angemeffcnen  %o\>l  gie§e  bic  ^rüf)e  barüber,  becfe  i^n 
fefl  511  unb  laffe  it)n  fonac^  ol)n9efäi)r  ein  Siiertelflünbd)en 
t)or  bem  S(nri(i[)ten  Rieben.  SHan  giebt  gern  ©urfen^  ober 
ünbern  Saüat  unb  dffig  nebfl  gel)acfter  ^eterfilie  baju. 

Diefe  tnerben  auf  bie  nämlicbe  S[rt  gefotten.  SRan 
fann  fie  mitSßein*  ober  ^rbfenbrübe  sumSpeifen  geben. 

^orcßen  blau  fiebern 

Die  goreUen  i^erben  au§  bem  SBaffer  genommen, 
auf  ben  5^opf  gefd)lagen,  aufgenommen,  qett>af(t)en  unb 
mit  |d)arfem  ^eincffig  bef|)ri^t.  SJZan  flebet  in  einer 
i^afferole  l)alb  Sßaffcr  unb  halb  (Sfflg,  3^it^beln,  Sorbeer«- 
Blätter,  (£itronfd)alen  unb  Pfeffer,  giebt  bie  gorellen  ba^u 
mib  laftt  fie  aufileben.  Söill  man  \ic  Mi  jur  2:afel  ge= 
ben,  fo  lafet  man  fie  in  bem  8ube  abfül)len  unb  ferbirt 
fie  mit  (£i|lg  unb  Oel. 

©rmittltnge  blau  ju  fiebeu* 

ällan  legt  fie,  a^enn  fie  gel^orig  rein  gemad)t  flnb,  in 
ein  ®efd)irr,  ]beft)ren0t  fie  mit  irarmem  dffig,  becft  fie  mit 
^abier  ju  unb  laßt  fie  fo  lange  flei^en,  blö  man  einen 
^effel  mit  SBaffer  unb  «Salj  über'ö  geuer  gefegt  l^at. 
©obalb  baö  SBaffer  fleben  anfangt  merben  bie  gifc^c 
l^ineingetban  unb  muffen  fc^nell  fieben,  fo  merben  (Ic 
fc^on  blau.  93kn  nimmt  fie  bi^^^iuf,  menn  fie  gut  fmb, 
t)om  geuer,  befprenpt  fie  mit  f altem  (^ffig  unb  becft  fie 
foglei$  tüieber  mit  ^ajiier  5U.  öeirn  ^luftragen  werben 
fie  mit  $eterfllie  beflreut. 
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©cOacfcne  ©rnnMiitf^e» 

SJIan  trocfnet  ble  Orünblinge  in  einer  ©erbiette  ab, 
Uf)xt  fle  in  SReftl  unb  (Sa(j  um,  gie^t  gequirlte  ^ier 
barunter  unb  bratet  fle  gar. 

^ed)t  blau  jn  ftebeit* 

Sßenn  ber  ^eci)t  meifl  gar  ift,  fo  mirb  er  mit  faltem 
fßaffer  befprengt,  unb  menn  er  Döüig  gar  ift,  mirb  er  in 
eine  @d)üfTel  gelegt,  mit  einer  anbern  (Bd^üfTel  unb  noc^ 
mit  einer  ©erbiette  ^ugebecft,  moburct)  er  redt)t  blau  mirb. 

Matpfm  Hau  fiebert* 

©ertot)fen  mirb  aufgemad)t,  auö.]emafd)en,  inStücfe 
5efd)nitten  unb  mit  flebenbem  ^ffig  übergoffen.  0lun  giebt 
man  in  eine  Äafferole  ^räutereffig  mit  sffiaffer,  ©emür^^ 
nelfen,  Pfeffer,  eitronfc^alen,  SJlö^ren  unb  <Bai^,  Iä§t  e8 
üuffleben,  giebt  ben  gifd)  i)inein  unb  fod)t  it)n  ganj  lang- 
fam.  SBenn  ber  ©ub  etmaö  abgefüllt  ift,  nimmt  man 
beni^ari)fen  auf  bie  ©c^üffel  ^erau8  unb  öer^iert  i^n  mit 
grüner  ^eterfilie.   ^an  feröirt  i^n  mit  Sffig  unb  Oel. 

^atpfm  mit  ^ctetfilie* 

©e^e  nid[)t  biel  SBaffer  mit  jerfcfenittenen  Peterriüen- 
iDurjeln,  3miebeln,  Pfeffer,  ©at^  unb  geriebener  ©emmel 
auf;  nad)bem  eö  ein  menig  gefoc^t,  lege  ben  abgemafc^e* 
neu  unb  3ertl)eilten  Äar|)fen  hinein  unb  laffe  il)n  gar  unb 
famig  fod)en.  ®ieb  jule^t  ein  ©tücf  SSutter  unb  ge^acfte 
^eterfllie  baju  unb  laffe  eö  nod)malö  auffoc^en. 

©ebtatener  ^at^fen* 

©d)ut)j)e  unb  reinige  einen  großen  Äar})fen,  bann 
teibc  i^n  in*  unb  auömenbig  mit  ©alj  ein  unb  laffe  \l)n 
■  ein  SBeildS)en  burc{)5ieöen.   Sege  in  eine  S3ratJ)fannc  ein: 
^olsgitter,  ben  Karpfen  barauf  unb  laffe  i&n  unter  flei- 
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feiqem  öeaieften  uiib  öfterem  Ummenben  mit  SBein,  ©utter 
unb  einer  aan^en  3^^ebe(  gar  braten,  ^ierju  paßt  lebc 
bifante  braune  8auce,  morin  ■Du  üort)er  bie  flem  ge- 
fcbnittene  ä^ilc^  nebfi  bem  ^ingen^eibe  abfocfcen  rannrt. 
SÖeim  toid)ten  n?irb  ber  gifd)  mit  feiner  eigenen  fürs 
eingefügten  Srü^e  übergoffen,  nnb  bie  anbere  Sauce 
tt}irö  in  ber  Sauciere  ferbirt. 

ÄattJfen  mit  pvlnifdjtt  aSru^e* 
^en  abgetraid)enen  ^ar})fen  ]ct;neibe  beim  Mo^k  ouf 
Der  meinen  Seite  quer  ein,  jebod)  nid)t  tief,  fd)liÖe  ibn 
bann  ber  2dnge  nach  auf,  nimm  bel^utfam  baö  Gmgenjeibe 
berauö,  bamit  bie  ©aüe  nid)t  augläuft,  löfe  biefeibe  lo^ 
unb  fi3üle  ben  bol}len  Karpfen  mit  etn?a§  ^ffig  auö,^  fpalte 
ben  gifd)  grabe  mitten  burd)  unb  fd)neibe  jebe^&alfte  m 
2  ober  3  8türfe,  meict^e  I)u  ein  trcnig  mitSalj  emreibft. 
%h\it  in  eine  (EafTero.e  grob  gefcfenittene  ^eterfiUe  3tr>ie- 
bem,  Pfeffer,  Steifen,  englii*  ©emüra,  Lorbeerblätter  unb 
(EitronfAate,  laffe  bieg  in  Söier  überfoct^en  unb  lege  bann 
bie  Sifcbe  ein,  bie  ilopfftücfe  nact)  unten,  beren  ^ct)ui>|}en 
nad)  oben  gefebrt;  bie  anbern  Stücfe  lege  fo,  baBed)um 
aufScbup|)e  fioBt,  g:eb  ba^u  baö  aufgefangene  ©lut  nebft 
fein  qeriebenem  #fferfucben,  unb  trenn  bie  gifd)e  bei- 
nahe gar  finb.  ein  €tücf  ©utter.  Sollte 
p  berb  fd)mecfen,  fo  beifiifee  fie  mit3ucferunb  ftutepicf), 
burd)  oftereö  8ct)ütteln  be§  .(Eafferolö,  üor  bem  2lnbren» 
nen;  aud)  muf  fo  biel  Sier  beim  3ufod)en  genommen 
trcrben,  ba§  bie  gifd)e  überfoc^en  fönnen. 

Siatpftn  auf  anbere  ^tU 
giaAbem  ber  Äarbfen  9efd)upbt  unb  aufgenommen 
trorben  ifl,  f|)üte  baö  ölut  mit  9^otl)itcin  au§,  id)neibe  i|h 
entjtüei  unb  beftreue  jebeß  etücf  mit  etmaö  Sala-  9^oftr 
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md){  in  ©iitter  re(t)t  braun,  tF)ue  baß  aufgefangene  S3lut 
mit  Dem  5ßein  ^in5U,  bcrrii^re  e6  ^ll  einer  fdmigen  @auce, 
mür^c  felbige  mit  3miebeU  unb  eitronfcl)eiben,  Lorbeer- 
blättern unb  Steifen,  bann  loffc  e^  ein  menig  focben. 
örid)  einen  guten  2;beil  tt)elfrf)er  9hlf|e  in  ^kxtd,  löfe 
bie  braune  ^5ct)0le  fauber  ab,  tl)ue  nun  bie  %\^d)t  nebft 
ben  bluffen  btnein  unb  laffe  fle  gar  forf)en.  ^ule^t  gieb 
S3utter  nebft  3ucfer  baran  unb  i)ntt  eö  bor  bem  ein- 
brennen burd)  öftereö  ©cbütteln. 

Äat^ten  tu  SBeipier  ju  fieben* 

Sßenn  ber  Äar|)fen  gefdiubpt,  aufgenommen,  geriffeu 
unb  in  (Btücfe  gefcftnitten  ift,  mirb  er  mit  (Bala  eingerle* 
ben  unb  nad)  einer  t)alben  (Btunbe  abgetrocfnet  in  einen 
befiel  mit  Dielen  flein  ge^acften  S^iebeln,  einigen  ganzen 
Sflelfen,  äJlufatLnblumen  unb  fo  biel  S3ier,  ba§  er  bamit 
böUig  bebecft  mirb,  gelegt.  ^ie@  Mt^  fod)t  man  auf 
ftarfem  geuer  fo  lange,  big  nid)t  fo  gar  febr  bielSärü^c 
me^r  übrig  bleibt,  fann  aud)  nod)  ein  ©tücf  Butter 
baju  get^an  trerben. 

Ober:  S^lac^bem  ber^arj)fen  gefd)uj)bt,  aufgenommen, 
geriffen  unb  in  (Btücfe  gefd)nitten  korben  ift,  fe^t  man, 
menn  er  etma  3  ^funb  miegt  in  einem  berainnten  fu})fer- 
nen  ^el  anbert^alb  tannen  nid)t  bitteres  S3ier  auf  baö 
geuer  mirft  2  gefd)nittene  3h)iebfln,  einige  Lorbeerblätter, 
nein  gefd)nittene  ^itronfc^ale,  eine  SJ^o^re,  eine  SBuracf, 
ein  @tücf  ©eaerie  in  ®d)eibd)en  gefd)nitten.  IV2  Sot^ 
@ala,  Ve  Sot^  Pfeffer,  eben  fo  biel  neue  SBürgc,  6  ©tücf 
0lelfen  unb  etmaö  3:{)l)mian  hinein,  lagt  bieg  5  aaiinutcn 
fod^en,  legt  bann  bie  ÄoJ)fftüdfe,  ba6  S3ünbe(  unb  bie  übri- 
gen tarj3fenflücfc  l)inein,  lagt  Sllle6  jufammcn  augebeeft 
eine  gute  SSiertelftunbe  auf  einem  flarfen  geuer  fod)en, 
bi0  bic  SSrü^e  bicfUd)  mirb.  ^ernad)  t^ut  man  2  2ot$ 
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geflo§enrn3ucfer,  S  9otl)  ©utter  baju  unb  gie^t  VsÄanne 
SBeinefficj  t)\m\n.  9hiu  roirb  aufgebecft;  5lüeö  foc^t  lang* 
fam  etma  5  biö  6  ^J}linuten,  unb  cö  mirb  fleißig  begofTen. 
3fl  bie  (Sauce  \ü<i)t  bicf  genuq,  fo  muß  fie  abgegoffen 
unb  in  einer  (Eafferole  eingefod)t  trerben.  9Jlan  fann  fle 
aber  and)  mit  etmaö  braunem  9}kt)l  bicf  mad)en  unb 
mit  auffocben  laffen.  2)ie  Sauce  trirb  über  ben  ange=' 
rici)teten  ^earbfen  aegoffen.  SBill  man,  fo  fann  man  aud) 
geriebenen  ^fefferfucl)en  baju  neljmen. 

Äar^fen  in  Butter  qtba(£tn^ 

^Dkn  fci)neibet  ben  rein  gemad)ten  gifc^  in  fcbone 
(Btücfe  unb  fal^t  i^n;  bann  mirb  er  in  ®rieö  mit  9Jlel)l 
bermengt,  geriefelt  unb  rafd)  im  ©cl)mal5e  auegebacfen. 
5Iuf  biefe  §lrt  fonnen  aud)  alle  f leinen  gifd)d)en,  alö: 
SBei6fifd}e,  ^rünblinge,  Äaraufc^ien  u.f.n?.  gebacfen  iüerben. 

S^cd)t  mit  '^cUtiüh  unb  ÄIi?f^df)en* 

2)ie  gefd)U))pten,  gereinigten,  3erfd)nittenen  ober  gan* 
5en.&ed)te  fe^e  mit  ©alj,  3miebeln  unb  fod)enbem  Sßaffer 
gumgeuer.  ^at  eö  einige  3JZale  gut  aufgefod)t,  fo  fct)öj)fe 
fo  biel  Sßajjer  ah,  ba§  ba6  jur  ©auce  notbige  nur  noct) 
on  bem  gifd)e  bleibt;  mirf  geriebene  Semmel  ^inp  unb 
laffe  i^n  gar  unb  fämig  fod)en,  gieb  bann  S3utter  unb 
ge^acfte  grüne  »^eterrilie  baran  unb  loffe  eö  nocb  einmat 
auffod)en.  2)ie  fein  gel^acften  ^ed)tlebern  mlfd)e  mit 
(fiern,  geriebener  Semmel  unb  gefd)mol5ener  ©utter,  forme 
fleine  Älo6d)en  babon  unb  lajfe  fle  in  ber  abgenommenen 
glfcbbrü^e  gar  fod^en.  3um  Slnricl)ten  lege  fle  an  bic 
8ifd)e. 

^ierju  eignen  flc^  am  beften  bie  f leinen  ^ecl)te ;  f(f)u))J)e 
unb  reinige  blejelbeu,  reibe  fle  mit  Salj  ein  unb  trocfne 
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fie  nad)  einer  ©tunbe  ab,  n?äl,^e  fle  barauf  in  SHef)!  unb 
bacfe  fie  in  flarer  iöutter  auö.  mt  flrogen,  gefpaltenen  unb 
inetücfe  gefd)nittenen^)erf)ten  fannfl  Du  eben  fo  berfal)ren. 

3attt)et. 

ed)U|)))e  unb  reinige  benfelben,  bann  fod)e  i^n  ent- 
meber  gana  ober  aerfcbnitten  in  SBaffer  mit  6ala,  ^tt)ie* 
beln,  (Semürs  unb  Lorbeerblättern  auf  rafd)em  Seuer  gar. 
©eflreue  if)n  auf  ber  ®d)üffel  mit  b;artgefod)ten,  abgef^aU 
ten  unb  ge^acften  ©iern,  baju  gieb  braune  ©utter  tüorau 
3)u  entmeber  ge^acfte  ^eterfllie  ober  ©enf  mifd)eft.  ^ud) 
j)af  t  ftait  beffen  eine  l)oadnbifd)e  ober  tüeifee  (5enf=@auce 
trefflid)  ba3U. 

(Sä)Uif)ai  mit  ©iBe* 

sReibe  biefelben  mit  Sai^  ober  marmer  ^fd)e,  bamit 
ber  ied)leim  lo§geI)e;  iDenn  Du  fie  bann  aufgefc^nittea 
unb  qereinigt  baft,  fo  begieße  fie  mit  fiebenbem  mq, 
fefee  3öaffer'mit  Sai^  auf;  n^enn  eö  fod)t,  fo  tl)ue  bic 
©d)Iei^en  nebft  bem  Sffig  f)inein  unb  laffe  fic  gar  |o*eti. 
Quirle  einige  (Sibotter  in  mm  Uax,  giege  ettüaö  gleifd)brul)e 
baju  unb  laffe  eö  mit  frifd)er  SSutter  unb  fein  ge^a^em 
Dittfraut  unter  Umrühren  p  einer  famigen  ©auce  fod)en. 
Die  @d)lei^en  werben  ai)art  p  ^ifcfee  gegeben. 

Die  abgefc^ut»i>ten ,  auggenommenen  unb  gereinigten 
Sarben  fe^e  mit  (Bala,  3ti)iebeln  unb  fiebenbem  «föaffcr 
auf 6  Seuer;  gar  gefod)t  unb  ^)erauggenommen  gteb  flc 
entraeber  mit  gel)a(ften  (51ern,  brauner  S3utter  unb  H^eter- 
piie  ober  einer  ^oaänbifd)en  ©auce  ju  3:ifc^e. 

Selbige  iperben  au§gefd)u))j3t,  auggenommen,  in  ©tucfc 
9efd)mttcn  unb  in  Sßaffer  mit  ©als,  3^iebeln  unb^emurj 
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aar  gefo*t,  fobann  mit  e>ner  beliebigen  püankn  meißen 
Sauce  ober  mie  bie  @ct)lei^en  mit  Dillfauce  ju  3:ifcf)e 
^jegebeu.  ©oDeii  bie  gifd)e  aber  falt  berf|)eifet  Serben, 
fo  richte  fle  jierlicb  auf  eiuei  8rf)üffer  mit  tjerlefenem, 
j^eirafc^enem  'peterrilienfraut  an,  lege  bie  abgefocbten 
3t^iebeln  berum,  giejje  bann  einige  Soffel  boll  gleifc!)- 
bru^c  barüber  unb  loffe  jle  erftarren  unb  ju  ©allert  mer- 
beii;  bann  gieb  entmeber  (SfPg  unb  Del  ober  eine  falte 
englifcbe  ober  eine  falte  3neerrettig=(Bauce  baju. 

Stinte  ju  tvä)t\u 

©elbige  merben  unter  ben  Äinnlaben  aufgefcbli^t, 
auegenommen  unb  geipafd)en.  @e^e  fie  mit  bieicm  ©alj 
iiebft  einigen  ämiebeln  in  biefem  Sä^affer  auf  unb  fo6)t 
fie  gar;  ^ier^u  ^^affen  alle  meinen  t)ifanten,  al6  aucf) 
SJleerrettig:^  unb  englifd[)en  ©aucen. 

Stör  ju  foäjtxu 

^Mc^bem  bcrfelbe  mit  einer  ©ürfle  rein  g'ebürflet  unb 
mebrere  SJlale  in  faltcm  SffiafTer  abgen)afd)en  Horben  ifl, 
Serfcbneibe  ibn  in  beliebige  ©tücfe  unb  fod)e  biefe  unter 
fleißigem  §lbfd)aumen  in  ©aiamafTer  langfamgar;  berauö* 
genommen  unb  auf  einer  ©d)üffel  3ierlici)  angerichtet,  be- 
{Ireue  iljn  mit  3erl}acftem,  bart  geformtem  di.  ©cbmi^e 
?5eterfllie  in  brauner  S3utter  unb  giege  eö  über  ben  8if(|. 
Dber:  gieb  il}m  eine  meige  SSeinfauce  bei. 

^ocbe  benfelben  in  «SafTer  unb  ©al^  recbt  langfam 
gar  unb  gieb  ifin  nadb  SSelieben  mit  einer  ©abn-,  meinen 
©enf*  ober  {)ollänbifcben  ©auce  gu  3:ifct)e.  9J^it  brauner 
©utter  unb  grüner  ^eterfllie  übergoffen,  paftt  er  auc^  fe^r 
gut  5u  gefocl)ten  ©ci])oten. 


ßrtd^e  ju  ftcfccti. 

Den  aad)6  mu6  man  am  SKiicfcn  ber  Sänge  nad)  auf» 
reiften,  ba«  giflcfgrat  l,erau6fcl)ndben,  baä  eingevocibe 
heraueneDmen,  iDn  bann  ooUcnb«  aueeinanbet  unb  jebe 
Mlfte  bcfonbcve  in  ©tüctc  fd)neiben,  nad)t)er  moi)l  ab» 
»afd)cn  unb  ein  jsaar  ©tunben  falt  maffern  laffen;  bann 
S  man  i(,n  mit  ©alj,  ©affer,  SBeinefUg  ganjetn 
«feffer  3miebeln  unb  Sotbeerblättern  gnm  geuer  unb 
Sebt,  wenn  man  if)n  anrid)tet,  get)attte  ^eterfüie  unb 
Sfflg  ober  eine  engliftije  ©auce  baju. 

(Stotffifd)  mit  (»d^otcncrtfett, 
©(ftneibe  bemfeiben  bie  gloSfebcrn  lo9  bef^venge  if)ti 
mit  ffiaffer  unb  (loDfe  ihn  berb.   mmt  SSaffer  mit 
SenDo'Wuae  ober  iJaltmaffer    '^9^  ^en  f)ine.n, 
n)cd)fele  täglich  mit  frifchem  SBaffer  unb  3ufa^  ab,  unb 
mZ  er  4  Jage  gefianben  Dat   fo  '^9e  if)n  einen  Sag 
m  bloge«  SBaffer,  bann  ifl  er  gut.   f  ^ufi^^ 
fd)on  getMffert,  fo  tt,af*e  ihn  ab,  äerfd)neibe  iftn,  «uWe 
}f)n,  roUe  iebeS  ©tüct  fo  jufammen  baS  bie^^aut  au8» 
roenbig  fommt,  imb  oerbinbe  e8  mit  Sämbfaben    ©  |e 
fcenSifcf)  talt  unb  o^ne  ©aij  jum  Seuer  bamit  et  rec^t 
lanqfam  gießen  tann;  menn  eä  aufi)ort  ju  fd)aumcn 
nimm  i^n  f)crau6,  löfe  ben  gaben  unb  bie  ^aut  nebjl 
fcen  groben  ®räten  lo9,  beflie^e  it)n  mit  brauner  ©utter 
tinb  gieb  if)n  entweber  ju  ©cboten  ober  Srbfen,  auct)  mit 
einer  ©a^n-  ober  3n)iebe(=®auce  ju  %mt. 

(Stocfftf^  mit  Äümmelbrül^e» 
©obalb  ber  ©toctfifd)  auf  bie  borbefagte  Slrt  subereitet 
ifl,  aud)  bie  ©röten  rein  au8  bemfelben  gelju^t  pb,  fo 
m  man  öutter  über'8  geuer,  roflet  gcflo9enen  Äummt 
unb  geriebene  ©emmel  mit  etmaS  9Jlef)l  öermengt,  lagt 
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eö  gelbbraun  fcf)moreii,  giegt  gute  glcifcbbnibe  ba^u  imt> 
lagt  fie  anfocbcn.  (?rjl  fur3  t?or  bem  einrichten  mirb  ber 
@tocffifcf)  in  bie  ©rübe  gctban  nnb  balb  barauf  bie  8t?ei^ 
fen  aufgetragen,  a^an  fann  aud)  eine  Sutterbrül;e  mit 
getriegter  'iPeterfilie  ba3U  geben. 

äl^an  fcbneibet  ben  geringen  bie  gloßfebern  unb  ©ra* 
teil  auö,  nimmt  ^ogen  ober  ai|ild)  auö  ibnen  berauö. 
2}ann  trerben  fie  einige  etunben  geiraffert  ober  in 
eingemeicbt,  mieber  abgetrocfnct,  in  eine  8auce  oon  5Bein, 
einigen  ^ierbottern  unb  etamö  mcU  eingetaucbt  unb  in 
©utter  gebacfen.  9Jlan  trägt  fie  mit  Sauerfraut  auf. 

man  träffert  ^geringe  (9}|ild[}ne)  2  Jage  in  .SSajTer, 
alöbann  luerbcn  fie  rein  abgetr>af*en ,  bie  Widt)  baoou 
rein  I^eranögebriicft  unb  24^iStunDen  nod)  in  orbinairc 
Snild)  gelegt,  mnn  nimmt  man  fiein  gefdmittene  3irie=' 
beln,  Lorbeerblätter,  geftofienen  i^feffer  unb  Gitronfd)eiben, 
belegt  ben  S3oben  eineö  fleinernen  3:opfe0  bamit,  legt 
eine  8dii*t  geringe,  treld)e  man  red}t  rein  bat  ablaufen 
laffen,  barauf  unb  fäbrt  abired)felnb  fo  fort,  biö  ber 
^o\>f  Doli  ifl.  ^Ilöbann  quirlt  man  bie  9}lild)  bon  ben 
geringen  mit  fo  üiel  ^öeinefiTg,  alö  notnig  ifr,  biefelben 
im  Zopfe  5U  bebecfen,  unb  gießt  e5  alV^bann  barauf. 
SSeim  5luftragen  fann  man  fie  nod)  mit  j^apern  belegen. 

geringe  511  marinttetu 

T^ie  .geringe  muffen  24  Stunben  imiffern,  inbeffen 
aber  öftere  frifdieö  SBafTer  erbalteu;  Dann  trerben  fie  ge- 
l^äutet,,  bie  9J]ild)  ober  ^liogen  benru^gcnommen,  bie  ^e* 
ringe  aber  felbft  in  Ibpft  ober  ©läfer  eingcfd;id)tct  mb^ 


—    105  — 

mit®eh)ür3  tiiib  einigen  3^^ifbeln  abgefoc^ter  unb  lieber 
erfalteter  (JfPg  baraiif  gegoren. 

a^rtdPen  pbet  Slcunaugen  ju  mattniteti* 

1f)uc  bie  lebenbigen  S'teunaugen  in  ein  ®efa§,  be* 
flreue  fle  mit  einer  |)anböoa  <Ba^  unb  laffe  fie  barin 
flerben.  3:rocfene  fle  barauf  rein  ab,  beflreid)e  fie  mit 
©utter  unb  brate  fie  auf  bem  fHofte  braun,  lege  fie  bantx 
fc^id)th)eife  mit  Lorbeerblättern,  «Reifen,  ^l^feffer  unb  eng- 
lifcf)  ©emür^  in  ein  freinerneö  ober  glaferneö  ©efä§,  giefer 
fo  biet  @ffig  barauf,  baj}  er  uberftet)t,  binbe  eö  feft  3a 
unb  flelle  eö  an  einen  falten  Drt. 

^ifäjc  gu  tnattntrett* 

S^'m^n  pa^tn  Slale,  ^arj)fen,  Sac^fe  unb  goretlett. 
JDerSlal  mirb,  irenn  er  grog  ift,  abgezogen  unb  i^ertbeilt.. 
^ie  toi)fen  werben  gefd)uj3j)t  gefpalten  unb  aerfc^nitten. 
2)er  Sacl)g  i^irb  ebenfaflö  ^erfcbnitten,  nur  goreüen  unb 
fleine  Slate  bleiben  gan^.  Sebe  einzelne  gifcbart  mirb^ 
mit  eala  unb  5öaffer  nebfl  etmaö  @ffig  blau  gefod)t,  nur 
mugt^Du  genau  Siebt  baben,  ba§  fie  mcbt  gu  biel  fo^en; 
pe  burfen  tüeber  ^u  rt)eid),  nod)  rob  fein.  S^imm  fie  nun 
mit  bem  gifcbloffel  be^utfam  beraub  unb  t^ue  jleaufein 
fcbiag  gelegteö  Äücbenbrett  gum  Slblaufen.  Äodbe  ^ffig 
mit  flein  gefcbnittenen  äRobren,  ©ellerie,  3n)iebeln,  ^^t)- 
mian,  (?6bragon,  Steifen  unb  ^fefferförnern  auf  unb  laffe 
ibn  abfüllen.  @cbid()te  nun  bie  tparmen  gifd[)e  mit  ben 
äßurseln,  ^itronfffe  ei  ben  unb  Sorbeerblättern  red)t  ^ierlid) 
in  ein  irbeneg  ®efä§,  bamit  eine  Sage  gifdie  mit  einer 
SageSEuraeln  unb  ,?trautern  abmecftfelu;  gie§e  ben  lauen 
<£fflg  barüber,  binbe  baö  ©efag  fejl  ju  unb  bemabre  eS 
an  einem  ful)len  Orte. 
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11.  /nkalfee'ö» 


tjtifaffee'ö  wn  ÄaIB=  ober  fiammfleifd),  ittttgeit 

tüerbcn  folnenbermaßen  ;\ubereitet.  3Ran  fd)neibet  baö 
gleifd)  in  sieriicfte  fleine  Stücfd)en,  bie  2:auben  unb  ^ul)- 
ner  aber  in  SSiertel,  bamit  man,  n^enn  eö  auf  ben  ^if^) 
fommt,  Hebt,  irae  ifl,  ti3äjrf)t  eö  rein  ab  un:5  begieftt 
eö  QUO)  nod)  mit  I)ei6em  5BafTer.  hierauf  t^ut  man  em 
etücf  öutter  in  eine  (Eaffeiole  ober  einen  ed)morttege(. 
baju  eine  mit  Steifen  beftecfte  3miebel,  eine  in  bicfe  3d)ei* 
ben  gefd)nittene  (Eitrone  unb  etmaö  5:i)i)mian,  nimmt  baö 
jnm  gritaiTiren  ©efiimmte  auö  bem  Sßaffer,  tl)ut^e6  ju 
jenem  mit  in  ben  3:ieael,  fal^t  eö  gehörig  unb  la|jt  eö 
bei  gelinbem  geuer  gut  fd)moren.  Um  baö  tinbrennen 
gu  ber^inbern.  muß  man  eo  oft  umfd)ütteln;  auct)  ift  e§ 
notl)ig,  baß  ber  3:iegel  ober  bie  dafferole  mit  emer  pa\' 
fenben  Stürze  ober  iecfet  t}erfei)en  fei.  SBenn  SeuJ- 
tigfeit  not{)ig  ^aben  foüte,  fo  piegt  man  ein  penig  g^^^W'' 
brü^e  ba3U.  —  (^ö  l)at  bann,  a^enn  eö  öel)OTig  meid)  ift, 
gerabe  genug  qefc^mort,  üor  bem  §(nrid)ten  quirlt 

man  ein  i^aar  dierbotter  unb  ein  paar  9Jlefferfl)i^en  3J>e^l 
in  ein  l)aibe§  Bierglaö  Sßein  unb  gießt  eg  ju  öligem. 
3ft  bie  S3rü^e  ^u  bicf,  fo  fann  man  nod)  gleifd)brul)c 
ober  etmaö  SBein  nad)aießen.  -  S3eim  2lnrld)ten  mirb 
bie  S3rü&e  burd)  ben  5)urd)fd)lag  gegoffen  unb  fo  auf:: 
getragen. 
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12.  ptüi)m  (dauern)  mit  ^ngob^  Htx 


®eflo9enc  $ßadt)I)ol bei  beeren  merben  nebfl  einigen 
fielfen,  etmaö  (^itronfd[)ale  unb  gerofletem  S3robe  in  glelfd^« 
brüfte  Qtto^t,  bann  Uax  gequirlt  burd)  einen  etmaö  engen 
SDnrd()fd)(ag  gegoffen,  nad)  SSelieben  mit  9ßeineffig  etma^ 
fäuerlid)  gemadjt  unbmit3ucfer  lieber  ein  menig  berfü^t. 

SJlan  fann  fie  p  ga{)mem  ober  tüilbem  @d)n)elne*' 
fleifc^,  bor^üglid)  aber  p  gebäm|)ften  t^ilben  (Snten  geben. 

®in  Söffel  boK  ©utter  mirb  gerlaffen  unb  3  Söffel 
öott  SRe()I  barein  getban;  ifl  e§  etmag  angelaufen,  mirb 
biefe  ©auce  entmcber  gleid)  bermenbet  ober  aufgehoben. 

ßag  S3utter  braten;  menn  ber  ©d)aum  fäüt,  fo  röfle 
SReftl  barin  braun,  bann  t^ue  ettüaö  tneigen  3Bein,  Si*» 
tronfd^eibe,  ^udtx  unb  Äafjern  ba^u  unb  lag  e8  eine 
^eile  burd)fod)en. 

9Jian  lagt  ©utter  in  einem  Stiegel  beig  merben  unb 
jd)mort  geriebene @emmel  barin;  menn  fie  braun  ift,  t^ut 
man  ben  @enf  ba^u,  giegt  gleifd)brühe  unb  ettt)a§  Sßein 
ober  Sffieineffig  havan  unb  lägt  e6  äufammen  nebft  ein 
tüenig  grobem  Bucfer  noch  etmaö  angrübeln.  —  SJlan 
fann  fie  ju  8ifd)en,  borjügUd)  aber  p  öiinbgpnge  geben. 
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man  mad)t  eine  ©utterfauce,  giebt  ein  S^6§el  8ut)j)e, 
ben  @aft  imb  bie  (5d)ale  einer  ^ommeranje,  Satj  unb 
gjfeffer  baju. 

man  fiofee  V2  9)^e^e  ^irfc^en  mit  ben  Steinen  in 
einem  SKörfer  ftein  unb  fod)e  biefe  bann  mit  einem  l)aU 
ben  Quart  SBaffer  unb  SBein.  §lbqefod)t  burd)  ein  Sieb 
geftrid)en,  al^bann  noc^  einmal  mit  Sitronfd)aIe,  3arfer, 
äimmt  unb  etmaö  geflogenen  9lHkn  aufgefocbt.  S^Ie^t 
tüirb  ein  fladrier  Söffet  boü  ^attoffelmebl  ober  (Btärfc  mit 
ein  menig  faltem  SBaffer  flar  unb  flüffig  gerührt  unb 
biefe6  unter  beflänbiqem  Quirlen  ,5ugegeben.  —  ^)iefc 
©auce  ifi  ^u  ^ubbingö  unb  falten  Sad)en  ju  gebraud)en. 

3Jlan  fann  aud)  bie  Steine  auöbrecben  unb  ]it  burd)«« 
gefc&lagen  fodien,  bann  flein  quirlen,  ^^^finl^mafier  unb 
einen  falben  Söffet  boll  Äartoffelmel)l  zugeben. 

braune  ^riil^e* 

(5ine  SBrobrinbe  mirb  auf  bem  Sfieibeifen  red)t  fein  ge^ 
rieben,  burc^  ben  Durd)fd)lag  geliebt,  bamit  feine  ©tüdfen 
barin  bleiben,  ein  (^glöffei  93lel)l  barunter  gemengt  unb  in 
gett  braun  gefc^mort  iUöbann  gie§t  man  gleif*brü6e 
ba^u  unb  la^t  e§  erft  nur  anfod)en;  tl)ut  ferner  etiüaö 
Sßein,  bon  einer  Zitrone  ben  Saft,  ein  Stücfcfcen  3ucfer 
unb  länglich  gefc^nittene  Linien  hinein  unb  lagt  eö  nun 
nod)  etmag  anhieben.  3ule^t  rü^rt  man  ein  )ßaax  ge* 
flogene  S^lelfen  unb  (Earbamomen  ba^u.  ^iefe  S3rül)e,  bie 
fel)r  f)er3f)aft  fd)mecft,  fann  man  au  jQ^mem  unb  milbem 
8leif(i)e  geben. 

(f g  tx)irb  SSutter  mit  mtl)l  gelb  gebraten,  etn?a8  flcin 
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gefd)nittene  3tx>iebel  ftineinqegeben,  bann  fo  biel  SSrü^c 
barauf,  ba^  eö  bie  rechte  ^icfe  befommt;^nun  fd)neibct 
man  öon  einer  Zitrone  bie  (Sd)ale  fd)ön  lanqUct),  giebt 
ben  (Baft  ba^u,  lägt  fle  gut  berfleben,  julefet  2  ööfFel  bott 
gute  faure  @af)ne  I)inein,  fo  ift  bie  Sauce  fertig. 

gjlan  flogt  4  2ot^  füge  äJ^anbeln  mit  ein  )ßaax  Ixop^tn 
SRofmenmaffer  gan,^  fein  in  einem  9Jlörfer,  t^ut  fie  bann 
in  ein  ^löi3fd)en,  giegt  ^)n()ner*,  3:auben*  ober  Äalbfleifd)- 
brü^e  baju  unb  lägt  eö  eine  SSiertelftunbe  (angfam  fod)en, 
quirlt  ein  menig  flar  geriebene  Semmel  ober  S^i^^^^ict 
baxan  unb  rid)tet  eö  über  2:auben.  junge  |)üf)nec  ober 
Äalbfleifd)  an.  Slud)  $u  ^albfleifcl)flögct)en  ii.  bergL  me^r 
fc^icft  fle  fid)  fe^r  gut. 

®aure  unb  fii^e  SStü^e* 

SJZan  brennt  ba6  9)lel)l  baju  borjüglic^  braun,  menn 
man  jubor  eine  Smiebet  ganj  flein  in  gett  ober  S3utter 
gefd)mort  l)at  3fl  eö  braun  genug,  fo  mirb  bie  foc^enbe 
gieifd)brü^e  baju  gegoffen  unb  felbige  ganj  flar  aufgefod)t. 
hierauf  mirb  guter  ^ffig  bap  geqoffen  unb  bie  S3rü^e 
mit  @t)rut)  ober  3u(fer  berfügt.  gutegt  tüirb  nod)  ges 
pogene  neue  SBürge  ba^u  ^getban.  SJlan  fann  in  biefc 
Särü^e  aufgefottene,  flein  gefd)nittene  Kälber:*,  audj)  S^tinbö- 
leber  ober  falten  SSraten  t^un.  SSorjüglid)  gut  fct)mecft 
fle  au  trbbirnflogen,  aud)  ju  gefd)nittenen,  jubor  gefod)- 
ten  ^rbbirnen. 

®atbettettbriil)e  ober  s<Sauce* 

©d)ärbe  eingetr)äfferte  unb  abgegratete  ©arbeilen  red)t 
fein  unb  fd^more  fie  in  etmaö  Säutter,  t^ue  ham  gleifd)» 
brü^e  nebfl  etmaö  (Eitrone  ^inju,  lag  eö  foc^en,  mad^c 
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mit  ©emmelfrumen  ettt?a8  famig  ober  quirle  ble  S3rü^e 
mit  ^ibottein  ab, 

Die  9nufd)e(n  ober  Sluflern  trerben  in  Sßaffer  nur  ein 
SJlal  gefod)t,  bann  in  einer  ^afferole  ein  (Btücf  S3utter 
nebft  einem  Soffel  9ReI}I,  etmaö  Sßaffer  unb  einigen  flein 
ge^acften  Sluftern  gerieben,  auf  bem  geuer  mit  S3rü!)e 
ober  SBein  unb  bem  ißaffer,  n?orin  bie  Vluflern  ober 
9i)^ufc^eln  abgefodjt  morben,  ju  einer  fämigen  ©auce  ab* 
gerüJ)rt  unb  bann  Sitronfd)eiben  unb  ble  t)on  ben  Sorten 
gereinigten  toftern  ^m3ugetl)an,  unb  tüenn  man  u>\ü, 
and)  ein  Soffel  bod  e^am))ignon8.  ^)ie  @auce  braud)t 
man  über  gebratene  ^a})aunen,  ^uten,  ^üf^ner  unb  be* 
fonberö  über  grofee  blau  gefod)te  ^)ed)te. 

§(uf  ein  bciibeg  Quart  ©auce  rennet  man '^t\vo\)n^ 
lid)  6  bi0  8  @tü(f  3n)iebeln;  blefe  n?erben  abgejogen,  mit 
fetter  S3rü6e  gar  gefod)t,  etmaö  gereinigter  Äümmel  l)'m\i^ 
gegeben  unb  bann  mit  geriebener  ©emmel  ju  einer  fami* 
gen  @auce  aufgefoci)t.  Diefe  @auce  tülrb  getro^nlid)  p 
^ammelflelfd)  angetnenbet. 

3[öettt  =  ®auce* 

Quirle  etmaö  äJlef)!  mit  einigen  Sibottern  in  faltem 
föaffer  flar,  giege  bann  \)t\^tn  rotten  SBeln  mit  «Baffer 
t)ermifd)t  {jinju,  tüür^c  eö  mit  geftogenem  3ucfer,  3immt, 
*  S^lelfen  unb  snuöfatenblüt^e  unb  laffe  Slüeö  mit  einem 
©tücfd&en  au^gett)afd)ener  ©utter  auffod^en, 

iRofle  einige  2öffel  boK  SRel)!  in  S3uttcr  braun,  ber^ 
bfinne  folc^eö  mltgleifd)brüf)e,  in  bereu  Ermangelung  mit 
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ÄBaffer,  unb  menn  Da  S3vatenfauce  übrig  ^afl,  tDeId)c 
lüdjt  fd)arf  gefallen  ip,  fannft  Du  felbige  [jierju  antren* 
ben.  güfle  fein  gcfcl)nittcne  3miebeln,  Lorbeerblätter, 
einige  Söffet  Sßeineffig,  eitronfd)ale,  Pfeffer,  eiiGlifd)  (^e^ 
lüüra,  3ucfer  unb  S^ieifcn  bln^u  imb  laffe  MM  eine  SBeilc 
burct)focl)en. 

^eriitg$  =  Sauce* 

Söäffere  einen  ^)ering  3  8tunben  lang,  fd)ale  unb 
gräte  il)n  au6  unb  tjarfe  i^n  nebfl  einer  ä^^iebel  red)t 
fein;  bann  röfle  «Diet)l  in  S3utter  braun,  Derbünne  eö 
mit  ©rübe  unb  Sßaffer,  fd)ütte  ben  ^)ering  {)inein  unt> 
brücfe  ^ule^t  ettüaö  (Eitronfaft  binsu. 

(Säjniitlanä)  -  Sauce* 

$öafd)e  unb  fdhneibe  ben  ©cbnittlaud^,  unb  nad)bem 
Du  aj^ebl  in  SSutter  geröftet,  n>irf  ben  ©d)nittlaud)  ^insu 
unb  taffe  ibn  mit  auffcbmi^en ;  bann  giefee  §5rü5e  baroa 
unb  laffe  e6  fod)en. 

5)JeterftItettsSauce> 

©c^mi^e  in  einem  ©tücf  IButter  eine  fein  gefcbnittene 
3miebel  nebfl  einem  ftarfen  Söffet  gebacfter  grüner  et erfuie; 
gieb  bonn  ettra^  äRef)(  binju,  unb  nac^bem  Du  baffelbe 
öerrübrt,  gieße  S3rü^e  baran  unb  laffe  eö  auffod)en ;  t)kx^\t 
Raffen  aud)  in  anberem  SBaffer  meid)  gefod)te  9JZord)e(n.. 

Sauce  tJPtt  Mitfä)^  ot>er  5Pflaumeutnuö* 

SBeidbe  ein  ^albeö  ^funb  Äirfd)*  ober  Pflaumenmus  * 
in  ein  ^albeö  Quart  äßaffer,  t^ue  bann  SRelfen,  ^'mmt 
unb  Sitronfd)ale  baran  unb  laffe  e6  gut  foc^en ;  flar  gc* 
quirlt  unb  burd)gefd)lagen  Derfüße  eö  mit  3«cfer  ober 
@t)ruj).  3ur  drböbung  beö  Sßo&l9efd)macf6  fannfl  Du 
baß  SBaffer  mit  SKein  mif(t)cn. 
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SÄeetretttg  -  ®auce* 

©d)a&e  imb  reibe  eine  SBurjel  oneerretHg,  öermifAc 
e0  mit  ettraö  m\\^,  quirle  felbigeö  in  falter  äRllcb,  aieße 
t)ann  eben  fo  biel  beige  gteifd)brübe  binsu  unb  iaffe  t% 
terbecft  mit  etmaö  frifc^er  öutter  einmal  auffocben.  Sluch 
fannft  ^Du  baß  ©elbe  bon  einigen  ^iern  ^injuthun,  unter 
fletem  ^f^u^ren  mit  anfoc^en  laffen. 

englifd^e  ®auce  m  attem  falten  aSraten  uttb 

|limm  bon  2  geringen  bie  äJlilcb  unb  aerbrücfe  fie 
3U  9«u@ ,  ferner  bon  2  bart  gefocbten  Siern  baö  ®elbe 
^atfe  emen  balben  ausgegräteten  |)ering  mit  grüner  sßeter-' 
niie,  ©cbnittlaud),  Sitronfcbale  unb  einigen  Sarbelten  qan;^ 
fein,  quirle  ^lüeö  mit  ^%  gut  burd),  bamit  eö  eine  Sauce 
tt)irb,  unb  jule^t  rubre  einen  Söffet  boü  feineö  Oel  ae« 
ftogenen  ^Pfeffer,  fliegenben  (Benf  unb  kapern  Daran. 


13.  ©tn0emad)te  ©entufe^  /räct)te  uni 


©rütte  aspljneit  jum  Söttttet  aufjuBettJal^rett. 

«Öierau  merben  ©obnen  genommen,  bie  nicbt  au  alt 
Itnb  bon  benen  nocb  feine  inmenbig  mit  ber  S^ale  for- 
"^lI^"c!f^;.J^^"  ^^^f^^  biegafern  rein  ab,  fcbneibet  fie  mic 
gemo{)nÜ(b  fein  fd)iefrig  unb  S^Viiiti  fie  elnflmeilen  in  ein 
«aß.  S[uf  eine  SBafferfanne  Doü  gefd)nittener  öobnen 
ronn  man  immer  4  ^anbe  bott  ©aij  nebmen.  SBenn 
nun  bic  öo^nen  red)t  mit  ©al^  untermengt  flnb,  fo  mer- 
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ben fic  immer  nad)  iinb  nad)  in  bic  ba^u  beflimmten 
ga9d)cn  fo  berb  mie  mo^lid)  geleat  biegä|jd)en  gut  ^u- 
pefpunbet  utib  fo  an  einem  frifd)en  Drte  aufbcma^rt. 
6obalb  fte  nmi  eingefod)t  werben  foüen,  muffen  fie  am 
»Ibenb  juüor  einige  3Jiafe  abaemafd)en  unb  'in  frifd)e0 
Sßaffer  gelegt  werben.  Den  la^  barauf  fod)t  man  fit 
mit  SBaffer  balb  meid),  giejjt  bann  ba8  SSaffer  lieber 
meg  unb  fod)t  fic  in  guter,  nid)t  fe^r  gefatjener  gleifd)^ 
briil)e  üoüenbö  gar. 

man  nimmt  fd)öne  f leine  grüne  (?rbfen,  fat^t  unb 
Ia§t  fie  bann  einige  8tunben  auf  einem  Siebe  liegen, 
füllt  fie  bann  in  8lafd)en,  fto|)ft  m  unb  berbinbet  fie 
feft  mit  einer  ©lafe,  giebt  fie  in  einen  l^effet  mit  SSaffer 
unb  lä^t  fie  einige  8ube  mad)en,  nimmt  fie  haxin  bom 
geuer  meg  iin^  lagt  fie  fo  lange  im  ©affer,  biö  e^  gut 
au6gefüf)lt,  öenn  fonft  ^erfjDringen  bie  glafd)en.  Sit 
tDerDen  Dann  mie  bie  frifd)en  (S^bfen  ^bereitet,  bod) 
müjfen  fie  gut  auggen)afd)en  merben. 

®urfen  einjumac^ett* 

t&ierju  nimmt  man  eine  redbt  f(eifd)ige,  nid)t  gu  biele 
Horner  ^abenbe,  ungefähr  einen  ginger  lange  §(rt  @ur* 
fen;  bie  Sc^langengurfen  fmb  bie  tauglid)ften.  Diefe  legt 
mau  nun  fauber  getijafc^en  mit  ©alj  in  ein  S3e{)altni§, 
bermeibet  jebod)  ba§  sgerfal^en,  meil  fie  in  biefem  gaüe 
ni^t  aßein  if)ren  guten  @efd^macf  berlieren,  fonbern  auc^ 
fe^r  balb  berberben.  SJlit  bem  ©al^e  lagt  man  fie  24 
©tunben  lang  ruf)ig  ftel)en,  trocf net  fie  fobann  rein  ab, 
fd)ic^tet  fie  ärt)ifd)en  fauren  Äirfd)b lottern  unb  Dlüftauben 
trocfen  in  einem  gaffe  auf,  gie§t  fod)enbe§  SBaffer  barauf 
unb  lagt  fie  einen  laq  lang  fielen,   ^m  smeiten  2;agc 
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lagt  man  baö  5öafTer  ab  iinb  piebt  eö  foffienb  triebet 
baraiif ;  fobalb  baö  $Baffer  nod)  nicfct  ben  gehörigen  ®rab 
t)on  8al3  befl^t,  fchüttet  man  ctmaö  a",  lt»ieberl)olt  baö 
^Uifgiegen  beö  fodhenben  sß^afTerö  3  2:age  nad)  einanber 
imb  fpunbet  fobann  baö  gajj  fefl  5u.  §In  einem  tvocfenen 
Dite  mirb  eö  oufbeiiHibrt. 

^fcffcr^utfen  ctnguittadjetu 

«6)od)fien^  einen  fleinen  ginger  lange,  lieber  nod)  Hei* 
nere  '^H'cff^vgurfen  werben  abgeirafd}en  nnb  mit  (Bal^ 
beflvent  in  einer  €d)i!fTel  24  etnnben  long  flel)en  gelaufen, 
nad)  biefer  3^it  anö  ber  ediiiffel  qenommen,  rein  abge= 
trocfnet,  in  einem  nid)t  fettigen  2:o|)fe  mieber  24  8tunben 
lang  mit  Sierefjlg  bebectt  ^kl)n\  gelaffen;  nad)  S3erlauf 
biefer  ^dt  giegt  man  ben  baranf  geftanbenen  ©iereffig 
ab,  fod)t  ibn,  giebt  i{}n  glübnib  lieber  ^nrücf,  ^trartet 
abermalo  24  8tunben  nnb  n.neberbolt  biefeö  nämlid)e 
S5er[al)ren  nad)  gleid)er  3eit  5nm  britten  2}lale.  ^Md) 
biefem  breimaligen  §>erfal)ren  mit  Siereffig  giegt  man 
benfelben  ab,  fet^t  ^Beineffig  auf  bafe  J^euer  nnb  lögt  bie 
Surfen  in  bemfelben  ein  mit  aiiffod)en.  93?an  lagt 
fie  baranf  in  bem  tßeineffig  bcbecft  erfalten.  •Belüg  ab- 
gefüblt  fd)id)tet  man  bie  (Surfen  mit  *i^feffer,  Steifen, 
grünen  Lorbeerblättern  in  ein  §la§  ein,  binbet  fold)eö 
fefl  5u  nnb  ftefit  e§  an  einen  trocfnen  Ort.  SSefi^t  man 
guten,  nid)t  ju  leidit  berfliegenben  sKninefllg,  fo  fann 
man  and)  gleid)  anfangt  ftatt  be§  ©iereffigö  biefen  neh- 
men, il)n  3  ^Ml  nad)  einanber  aufgefod)t  übergiegen  nnb 
gnm  bierten  Sl]al  bie  ©urfen  barin  aufben)a()ren. 

©urfcu  in  <Sal^tvaifct  cui^nmaäjcn* 

SBäffere  bie  ©urfen  24  etunben  in  ^runnenmoffer 
ein,  tl;ne  fie  bernad)  in  ein  bolserneö  ©efäg  mit  SBein- 
Jblättern  nnb  Dill ;  bann  mad)e  eine  8ole  üon  ©alamajfer^ 
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fod)e  folcbe  auf  unb  (jiefte  Pe  forf)enb  barauf;  trenn  fie 
falt  ifl,  fo  giege  fle  mieber  ab  unb  fodie  flc  aum  ^meiten 
äUale  auf  unb  qie^e  fie  mieber  barauf;  bann  j^iefee  fie 
nocI)malö  ab  unb  fod)e  fie  ^um  britrea  äRale  auf,  gule^t 
tüirb  baögafe  ^ugefpunbet,  fo  f)a(ten  fie  fid)  2  biö  3  3a{)re. 

®an3  junge  ©o^nen  bon  gleid)er  ©roge  n^erben  auö- 
gefud)t,  gut  abgezogen,  aber  un3erfd)nitten  gelaffen,  ge* 
n)afd)en  unb  in  einem  ^effei  mit  faltem  Sßaffer  über'ö 
geuer  gefegt,  ^ier  logt  man  fie  nur  ^alb  meid)  fieben, 
bamit  baö  d^robe  babon  tregge^t,  giegt  ba6  SS^affer  njeg, 
fcbüttet  bie  ©oi)nen  in  ein  6ieb,  um  fie  ganj  bon  bem 
SBaffer  au  fonbern,  I5§t  fle  etmaö  abtrocfnen  unb  legt  fie 
bann  gana,  trie  bie  ^feffergurfen,  in  ein  8agd)en. 

mtfäjtn  in  ©fftg  ettigefe^t* 

|)ierau  nimm  Seo})olböfirfd)en  ober  fleine  faure  ^orb- 
firfd)en,  meiere  I)übfct)e  grüne  Stiele  f)ahm,  unb  fc^neibe 
bie  ©tiele  balb  ab.  Äocf)e  SSeineffig  unb  Ia§  i^n  fait 
hjerben;  bann  nimm  ein  3ucfergla§,  ftreue  unten  gerie^» 
benen  3ucfer,  geftogenen  3immt,  in  @töcfe  gefd^nittene 
S^^elfen  unb  Iegetirfd)en  hinein;  bann  ftreue  lieber  3ucfer 
barauf  unb  immer  fo  fort,  big  bag  ®la6  tioll  ifl;  anlegt 
trirb  ber  (gfflg,  menn  er  falt  ift,  barauf  gegoffen  unb  ba§ 
©lag  auqebunben.  ©o  l^atfen  [it  fid)  fe^r  gut.  Wlan 
fam  aud)  ben  (^ffig  mit  bem  3ucfer  focj)en,  ba  man  auf 
1  Snag  (^ffig  V2  ^l^funb  3ucfer  rechnet. 

mtfd)tn  int  d^nm  ®afte  aufjuBeiPa^rett^ 

9J^an  berfä^rt  bamit  auf  bie  namlid)e  Slrt  it)ie  mit 
ben  bor^erge^enben;  nur  fommt  ju  biefen  fein  Sfflg, 
fonbern  baß  ©laö  mug  fo  lange  in  ber  6onne  flet^en, 
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m  ber  eigne  ©aft  über  bie  ^irfd)en  ge^t.  2)ann  fe^t 
man  fle  tDo^lbertüa^rt  an  einen  fnfd)en  Ort. 

SBä^Ie  ba^u  fn[d)e,  nod)  nid)t  mürbe  ^t)nfofen,  fd)äle, 
fd)neibe  unb  befreie  fle  t)on  ben  fernen,  laffe  Pe  bann 
in  geläutertem,  bicf  gefocptem  3ucfer  auffieben,  nimm  fle 
mit  bem  @d)aumloffe(  beraub,  bringe  fie  in  ein  @(a8 
unb  gie^e  ben  öerfüi)lten  3ucfer  barüber. 

Sol^attntöBeeten  in  ^nätu 

3u  1  $funb  SoJ)annigbeeren  nimmt  man  1  ^funb 
3ucfer,  fiebet  (entern,  ]i)üütt  al^bann  bie  fauber  abge- 
pflücften  S3eeren  binein  unb  lägt  SeiDeö  auffod)en,  mu§ 
aber  babei  ben  <Sd)aum  red)t  fleij^ig  abnehmen.  S^un 
nimmt  man  bie  Seeren  l)erau^,  ben  3ucfer  unb  ben  ©aft 
aber  lägt  man  red)t  einfieben  unb  fd)ütiet  i^n  alöbann 
über  jene,  ^uf  eben  biefe  §lrt  bereitet  man  aud)  ^ini* 
beeren  unb  SÖiombeeren,  nimmt  jebod)  alöbann  nur  bie 
«g)älfte  3urfer  baju. 

^inQcmaä)U  ®ta(^ el&eerett* 

aJlan  riebet  bie  8tad)elbeeren  fo  lange  in  mit  §Bein* 
efflg  bermifd)tem  SBaffer,  big  fit  auffteigen;  al6bann  mer* 
ben  fie  f)erau§genommen  unb  in  faltet  SSaffer  getrau, 
giun  gerlägt  man  fo  biel  3ucfer,  alö  bie  ©eeren  fc^tüer 
fmb,  t^ut  fie  *^inein  unb  lägt  fie  etmaö  über  bem  geuer 
fielen,  bod)  mug  man  fie  red)t  in  §ld)t  net)men,  bag  fie 
nld^t  auffpringen.  Sllöbann  fteQt  man  fie  24  ©tunben 
an  einen  fül)len  Ort,  t^ut  fie  bann  in  einen  2)urc^fd)lag 
unb  lägt  ben  3ucfer  bobon  ablaufen,  fiebet  iftn  bann  noc§ 
rec^t  ein,  giebt  bie  Speeren  baju,  lägt  i^n  mit  biefen  noc^ 
ein  t)aarmal  aufmallen  unb  fd)üttet  fle  alöbann  in  blc 
@inmad)egläfer. 
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?JrcifeIbcetctt  tm  ct^^enett  Safte  aiifjubetpaljreiu 

Die  fißrelfelbeereu  befreit  man  btird)  aufmerffameö 
^Beriefen  Don  allen  llnreininfeiten,  fet3t  fle  in  einer  Äaffe- 
rolc  auf  (]clinbeö  geuer,  bajj  fle  nUmdlig  fod)en  unb  ©aft 
5iel)en.  5U9bann  tbut  man  fie  fteif  eingefoct)t  in  einen 
©teintol)f  unb  binbet  folgen  nad)  boüigem  (^rfalten  ber 
S3eeren  feft  au.  Die  au  einer  95lablaeit  notbige  Portion 
lt>irb  bann  jebeömal  bor  bem  ^ffen  mit  3ucfer  unb  Söein 
nad)  belieben  bcrfügt  unb  pffig  gemad)t;  aud)  giebt 
man  bie  fo  eingefodjten  SSeeren  in  mit  3ncJer  gefd)lagenev 
©abne  aur  ^afel. 

^fianmcn  in  99Betiu 

man  nimmt  fd)öne  reife  Pflaumen,  mafd)t  fie  ab, 
ftid)t  ^in  unb  mieber  mit  einer  (iabel  Söd)er  l)inein  unb 
legt  fle  in  ein  ®efä§,  §n§bann  fiebet  man  2  ^funb 
gucfer,  etma§  3immt  unb  Steifen  in  einer  ^anm  rot^em 
sföein,  giegt  i^n  beiß  über  bie  pflaumen  unb  lagt  fie  fo 
24  ©tuiiben  fte^en.  §ü§bann  mirb  ber  SBein  iDieber  ab- 
gegoffeu;  nod)  einmal  eingefotten  unb  fod)enb  barüber 
getl)an;  fo  lagt  man  fie  mieber  24  @tnnben  flef)en,  bann 
foc^t  man  ^lUeö  a^f^mmen  eiamal  auf,  lägt  eg  erfalten 
unb  berma^rt  e6. 

Pflaumen  in  ®fftö* 

1  £iuart  dfllg  unb  1  sßfimb  3u(fer  tpirb  aufammen 
in  einer  ^afferole  aufgefegt, 'fobalb  eö  fo^t  abgenommen 
unb  bie  mit  Steifen  unb  3immt  gefbicften  Pflaumen  ftin- 
eingetftan  unb  angebecft  mit  bem  (gffig  erfalten  gelaffen; 
gana  falt  in  @la§  gepacft,  feft  a^gebunben  bleiben  fie 
augerorbentlid)  fd)cn. 

— —  r-TS23 — ST-" — 
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14  Ufarme  nnb  kalte  ©^tränke. 


3«  1  ^anne  gutem  S3iev  nimmt  man  3  (Jibotter  unb 
quirlt  f!e  mit  ein  paar  äRefTerfpi^en  9J?eI)I  unb  ettpaö 
3immt  in  ein  menig  falteß  S3ier.  Sobalb  nun  baö  baju 
beflimmte  S3ier  rod)t,  xnf)xt  man  baö  Eingequirlte  baju 
unb  la§t  eö  nebft  gehörigem  3ucfer,  ©utter  unb  Safj 
unter  beflanbigem  Quirlen  mieber  an,^ief)en.  gfte  bae  ©ier 
BU  fod[)en  anfängt,  mu^  eö  gut  abgefctiäumt  ererben.  Sln^» 
flatt  beö  3immt'ö  tl)ut  man  and)  ,3ngmer  barunter,  ©ei 
jlarfem  2)urd)faü  ift  eö  bann  ein  fel)r  bienlid)e8  ^etranf. 

4  ganje  (?ier  unb  4  Dotter  merben  mit  2  Mannen 
granjmein  gequirlt  unb  gefeil)et,  in  einen  Äcffel  gegeben, 
12  2otf)  3^dtx,  ein  6tü(fd)en  ^mmt,  ^itronfd[)alen  unb 
Sflelfen  ba^u  getl)an  uuD  mit  ber  ^ut^e  gefd)lagen,  bi§ 
er  bicf  in  bie  ^öl)e  fteigt. 

©Iu^cnt>e  ©ofe  (aBetgbfet!). 

1  ^anne  meigeö  ©ier  fodit  man  mit  ^itronfc^alen, 
4  Steifen,  4  ^^^feffer*  unb  4  Sfleugemiir^fornern,  etma6 
3immt,  3ngtr>er,  6  Sot^  ^ndcx  unb  quirlt  eö  mit  6  Si« 
bottern,  elma§  3)lef)l  unb  (Bahnt  xed)t  gut;  man  fann 
aud)  ein  paar  ©läöc^en  9ium  ba^u  nel)men. 

Sege  in  eine  ©ornle  ein  'pfunb  3«cfer,  gieße  2  Quart 
!odS)enbeö  SBaffer  barüber,  gieb  ben  Saft  t»on  3  (Zitronen 
unb  1/2  Ciart  9^um  ba5u.   SBer  eö  liebt,  fann  bie  Sd^alc 
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t)on  einer  Zitrone  anf  bemßucfer  abreiben  unb  ba6  SSaffer 
erfl  mit  cttraö  3;^ee  burd}5ie()en  laffen. 

^^ofolatit  ^on  öutcn  ^aftanien  ober  SJfathtett* 

8Ro|le  12  bi§  15  Äaflanien,  fd}äle  fie  fauber  ab  unb 
flöße  ^e,  mit  ein  paar  tropfen  SRild)  beimengt,  in  einem 
SDlörfer  red)t  flar,  bod)  nid)t  raie  Staub.  §Uebann  tl)ue 
baö  (Seftoßene  in  einen  ^oDf,  giege  eine  Äanne  SJIilc^ 
baju  nebft  etmaö  3immt  (iarDamomen  imb  3'-^cfer,  la§  e6 
gufammen  nur  lan^iam  fodien,  rüi)re  eö  burd)  einvg)aar^ 
lieb  unb  trage  ee  bann  in  2;affen  auf.  S(ud)  fann  e§  über 
öeröflete  8emmelfd)eiben  al§  (3nj}i3e  angeridjtet  n?erben. 
i)lefe  (£f)ofo(aDe  i)at  einen  fef)r  angenerjmen  ®efd)ma(f. 

®l)ofoIabe  in  Gaffer  fud^en, 

3a  4  Waffen  nimmt  man  4  S^otf)  Sbofolabe,  fc^neibet 
ober  reibt  f^in,  fd)ütret  fie  in  eine  ^anne  ober  in  ein 
reineö  3:öi)fd)en,  gießt  4  Waffen  fod)enbe§  Gaffer  barauf, 
fe^t  e6  auf  ein  toi)lenfeuer  unb  fangt  fogleid)  mit  bem 
^bofolabequirl  an,  ftarf  ju  quirfen.  @oba(b  eö  Sa^ium 
l^at,  mirb  bevfeibe  mit  einem  Söffet  fauber  abgehoben,  in 
eine  (E^ofolabentaffe  getl)an  unb,  fobalb  man  eine  t3ott 
l^at,  gleid)  Aum  3:rinfen  gegeben.  T)\t  übrigen  2:affen 
füllt  man  auf  bie  namüd)e  §(rt. 

©Ijofolabe  mit  SOiüd^. 

§ruf  l  gjlaß  mm  nimmt  man  ^funb  (E^ofolabe 
unb  üon  6  (Eiern  ba§  ©elbe.  ^ie  Sf)ofo[abe  mirb  ge* 
rieben,  tDenn  bie  SJlilcö  fod)t,  t)ineinget^an  unb  gute^t, 
toenn  [it  etmaö  burc^gefoc^t  ^at,  mit  ben  Sibott-ern  ab* 
gequirlt;  man  muß  aber  ba^in  fei)en,  baß  ber  fogenannte 
^al)ntritt  bon  ben  ^iern  nid)t  mit  in  bie  (£t)ofolabe  fomme, 
toelc^eö  ein  großer  get)ler  fein  iDÜrbe. 
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S^efotmirtet  Sl^ee* 

3n  1  Quart  focftenbe  Wiid)  fd)ütte  1  Söffel  bod  fei- 
nen 2:^ee,  etn^aö  3nnnit,  SRelfen  imb  3ucfer;  menn  e8 
gehörig  gebogen  Ijat,  gieße  burc^i'ö  ^aarfieb,  fe^e  e& 
an'ö  geuer,  unb  fobalb  eö  fod)t,  jiefje  eö  mit  bem  ®eU 
ben  bon  3  ^iern  ab. 

1/2  spfunb  fuße  gj^anbeln  derben  mit  ^Baffer  fein  ge- 
flogen; V2  ^funb  3ucfer  fod)t  man  mit  Sßajfer,  laßt  i^n 
au6fiif)(en  unb  giebt  if)n  nebfi  2  Mannen  Sörunnenmaffer 
3U  ben  3Ranbeln,  j3regt  üe  burd)  ein  ^ud)  unb  füllt  fie 
in  giafd)en. 

man  fo*t  in  sßiertel  ge]d)nittene  ©orgbotfer  Slebfel 
mit  (Eitron|d)alen  im  Söaffer  n^eic^ ;  gießt  bie  ©rü^e  burd> 
einen  ^)urd)fdilag  in  bie  Terrine,  giebt  tt?eißen  ©ein.  ge- 
tüafd^ene  Äorintl)en  unb  eitronfd)alen  baju  unb  laßt  fie 
erfalten.  —  Seim  ^nric^ten  (Sluftragen)  legt  man  ^rvk^ 
bacf  hinein  unb  beftreut  fie  mit  3ucfer  unb  3immt. 

1  Sot^  guten  ^5ee  fod)t  man  in  ^'2  SRößel  SBafTer,, 
gießt  il)n  alöbann  burcb  eine  ©erbiette,  tl)ut  bagu  3  3)laß 
guten  SHeboe,  ben  8aft  ton  6  Zitronen  unb  1  ^funb 
Surfer,  läßt  foid)en  auf  ^o{)lenfcuer  ^eiß  trerben,  jeboc^ 
ja  nic^t  rod}en  unb  tvaat  il)n  atöbann  in  (^idfern  auf. 

man  nimmt  gelbe  i^ommeranaen,  ferbt  fie  ein  unt^ 
brät  fie  auf  bem  ^J^ofte"  braun;  bann  gießt  man  2  SJlaß 
SJleboc  ober  ^ontaf  in  eine  Terrine,  reibt  3ucfer  auf  ßt* 
Irone  ab  unb  tl}ut  i^n  in  ben  ©ein  nebft  V2  2ot^  3immt 
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imb  S^^elfen,  geftoßeu;  bie^  la^i  man  mit  einanber  flehen, 
fobann  mirft  man  bie  gebratenen  ^^.^ommeranaen,  fo  Wk 
fie  Dom  ^)iofle  gefommen  finb,  !)inein  unb  lagt  ^lOeö  ju^ 
gebecft  eine  9iad)t  ftet)en;  I)einacl;  giegt  man  eö  burd)  ein 
feineö  ^ud)  ober  flltrirt  eö  burd)  Söfd)|)ai)!er  nnb  füllt  eö 
auf  S3onteiUcn.  Bncfer  nimmt  man  nad)  ©utbünfen. 
Sffienn  man  ben  S3ifd)of  ninfen  wlü,  fo  fann  man 
Jeber  ^onteiüe  etmaö  Sffiaffer  giefjen,  nad)bem  man  \\)n 
ftarf  ober  fd)n)ad)  !)aben  miU;  allein  man  t{)ut  röol)l, 
ti^enn  man  ben  felbft  Verfertigten  S3ifd)of  ni^t  alt 
tDerben  lägt,       mu§  gut  3ugeftot)ft  im  Heller  liegen. 

Mavt)inaL 

SJIan  reibt  2  ^ßommeranjen  auf  3ncfer  unb  giebt  bie^ 
fen  mit  V2  i^funb  Bucfer  unb  1  Söeiti  in  bie  ter* 
rine,  Sfiad)  2  ©tunben  füllt  man  (Ef)am|)agner,  äRara6* 
d)ino  unb  rotl)en  SBein  ba^u. 

3u  1  ^ogel  Slrraf,  1  §R5gel  SSein  unb  eben  fo  Diel 
©Gaffer  t^ut  man  1  ^]ifunb  gucfer,  12  gier,  benSaft  öon 
4  unb  bie  abgeriebene  Schale  öon  2  Zitronen,  fe^t  Sllle^ 
in  einem  teffei  über  ^ol)lenfeuer  unb  fd)lägt  e§  fo  lange, 
big  ee  fd)dumt. 

^uf  ben  ©oft  unb  bie  abgeriebene  ©d)ale  einer  ^i* 
trone  recbne  1  Quart  Zeigen  ^ein  unb  y4  Quart  IRum; 
trenn  bie§  mit  gel)örigem  3ticfer  bermifd)t  einige  ©tunben 
geftanben  bat,  bann  fannfl  e6  burd}gefd)lagen  in 
glafc^en  füllen  ober  ferbiren. 

^imbcctfaft  mit  ^eincffig* 

SRel)met  6  ^funb  <£)imbeeren,  1  tone  guten  Sßein^ 
efpg,  reinißt  bie  |)imbeeren,  gerbrücft  fie  unb  t^ut  fold)e 
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l^ernadf)  in  ben  SBeinefilg;  lagt  fclcfteg  bergejlaft  8  bis 
10  ^age  5ugebecft  fte{)en;  l)im\ad)\t  fct)üttet  eben  fo  biel 
genebenen  3ucfer  f)in]a,  aiö  cö  Himbeeren  gemefen,  unb 
fe^t  biefe  3RafTe  in  einer  mobl  öerjinnfen  Äafferole  auf 
baögeuer,  iagt  felbige  3  biö  4  3Jla(  auffod)en  unb  gient 
fie  lobann  bind)  ein  leinenco  tue!)  in  eine  iri^ene  ScbüiTei, 
ba9  eö  falt  mirö,  füllet  felDigeo  {}ernad)  in  ©outeiUen 
unb  bebalret  Tie  in  einem  fü()(ea  ileüer  auf;  jebocb  muffen 
bie  S3outei[Ien  nid)t  gan^  angefüOt,  noci)  anfangli(^ 
fefl  berflotn't  n?erben,  well  biefelben  fonft  Ieid)ter  fpringen. 
2)ie)er  3aft  \fi  fci)r  gefunb  unD,  im  Sommer  mit  ilBaffer 
tievmiicbt  qetrimfen  eine  angencbme  unb  Dortreffad)e  Äüh* 
lung,  aud}  ffir  Äranfe  fei):  erquicfenb. 


(Zitronen  s©clee^ 

^an  flobft  IV2  Sotb  .^aufenblafe  erft  red)t  breit, 
fo^t  fie  amaim  in  1  ^loBel  Gaffer  biö  ^ur  |)alfte  ein, 
lagt  fie  falt  m-crben  unb  fiebt  nun,  ob  eö  eine  red)t  flcifc 
Gallerte  geworben  ifl.  Äann  man  fie  ben  Jag  ^ubor, 
ef)e  man  ©ebraucf)  baüon  mad)en  \mü,  fo^en,  fo  ifl  e6 
beffer.  mn  man  nunj^elee  zubereiten,  fo  fd)üttet  man 
bie  ©aüerte  in  eine  tanerole  oDer  in  einen  tiefen  Siegel, 
giegt  ein  reid)lid)eö  m^n  ©ein  ba^u,  reibt  2  Zitronen 
auf  1/4  ?5iunb  3ucfer  ab,  t^ut  baö  Slbgeriebene  nebjl  bem 
©aft  pon  4  Zitronen  unb  1/2  ^otf)  ganzen  3immt  ba^u 
tinb  lagt  eö  Stunbe  gut  ^ugeDecft  über  Äoblenfeuer 
an3ie|)en.  ^iöbann  giegt  man  eg  burc^  einen  giltrirfacf 
j)ber  burd)  ein  reinüc^eö  bünneö  @tücf^en  Xucj)  in  eine 
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|)or5enanenc  ©d)a(e  unb  lä^t  eö  fo  im  ileHer  ober  einem 
onbern  fn()len  Orte  ftel^eii.  ^)ieö  ©elee  ift  befonberö  für 
Stxank  fei)r  erquicfenb. 

aJlan  mar)lt  4  Sotl)  nid)t  ju  braun  gebrannten  Kaffee 
nebfl  1/4  Sot^  SSaniüf,  pltiivt  eö  mit  1  Stoßet  fod)enbem 
SBaffer,  mie  gemot)nlid)  beim  Ataffee.  3"öor  mu^  man 
aber  fd)on  ©alterte,  tuie  eö  in  bem  bor^ergebenbcn  ®elee 
bemerft  ift,  fertig  haben.  T)iefe  mirb  nun  nebft  6  Sot^ 
Sucfer  gu  bem  bnßen  Kaffee  gerrit)rt  unb  bann  in  eine 
@d)ate  pitrirt.  ^mi  la^t  man  e8  an  einem  fül)ten  Orte 
erfalten  unD  Ijat  bann  ein  fe^r  guteg  (Betee.  ^nftatt  beö 
Sßafferö  fann  man  aud)  fod)enbe  SRild)  nehmen  unb  ben 
Kaffee  mit  ber  SSanitle  fiitriren. 

©elee  tjon  Wipfdftmn^ 
SRan  ne^me  bie  auf  ^ndtr  abgeriebene  @^ale  bon 
einer  Slpfelfine,  ferner  ben  ©oft  üon  2  (Zitronen  unb  4 
Sli)felTmen,  3/4  ^^l^funb  3ucfer,  1  Quart  8Rf)e{nn3ein,  gebe 
bieö  5u  bem  Sa^e  bon  1  ^funb  |)irfd)^orn,  nad)bem 
man  i^n  noc^  jubor  ein  menit]  ^at  einfoc^en  (offen,  unb 
berfa^re  bann  ferner  bei  biefem  h)ie  bei  aüen  anbern 
©eleeö,  fo  mirb  er  gemi§  gut  ftar  merben.  Slu6  ben 
8d)0len  ber  §(|)fetrmen  fann  man  mit  einem  Söffet,  fo 
biet  e§  angebt,  baö  mei^e  f(eifd)ige  ^efen  t;eraugmac^en, 
fie  alöbann  in  Sßaffer  etmaö  abfod)en  unb  mit  @etee 
anfüüen,  ben  man  gubor  mit  etroaö  ©aft  bon  rotf)en 
IRüben  gefärbt  t)at.  SBenn  biefer  barin  erfaitet  ift,  fo 
bebifut  man  fld)  eineö  red)t  fd)arfen  SRefferö,  fc^neibet 
bie  ©c^aten  in  Stiertet  unb  ber^iert  bamit  baö  ®elee. 

®elee  wn  Äutttcm 

®ro§e  reife  Quitten  Serben  in3ucferlx)affer  abgefotten, 
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bann  biirc^  ein  eieb  gefcbfagen.  1  g^fimb  3ucrer  mirb 
in  sßnfTer  Qctau(i)t  iinb  bann  gefod)t,  biö  eö  fid^  fpinnt, 
morauf  man  lV2?5funb  Cluittenmarf  l)ineinqiebt,  e§  eine 
^albe  etunbe  fodben  lägt  imb  bann  in  ®läfer  füllt. 

©clee  i?on  Äcilbetfiigcm 

^6  merben  4  gut  abge|)u^te  Äalberfüße  mit  einer 
HJ?e§fanne  fod}enbcm  Söaffer  jngcfe^t,  etmaö  (Bal5  ba^u 
getban  nnb  bis  auf  1  Siegel  eingefod)t.  5Bal)rfnb  ber 
3eit  reibt  man  t^on  jtrei  juDor  gut  abgefdiabtcn  gelben 
SKobren  ba^  ^leugere  biß  auf  ben  Äern  auf  einem  9^eib- 
eilen  ab,  fcbneibet  eine  fleine  ^aflinaN  unb  eine  ^eter- 
filienmursel  in  8tiicfe,  thut  bieß  nebfl  ettt>aö  i^erbel  unb 
ein  meniq  SJIu^farenblume  aufammen  no*  3u  Den  Ädlber= 
fufien,  lägt  $aicö  nod)  eine  ^Niertclfiunbe  focben,  flltrirt 
eö  in  eine  |)or3cnanene  8cbale  unb  la§t  e6  fo  erfalten. 

^nmeifung  man  fann  aucb  nod)  anbere  belie- 
bige .Kräuter  barunter  mengen,  ^ieö  Oelee  ifl  übrigen^ 
i^ranfen,  bie  an  Siuflubeln  leiben,  febr  bienlid). 

Stege  2  9}Ze^en  faure  ^irf*en  mit  ben  fernen  red)t 
flein  unb  faffe  fie  in  einem  irDenen  ©efage  nebfl  8  gansen 
Sflelfen  unD  einem  (Btncf  3immt  eine  ralbe  etunbe  fleben; 
bann  reibe  bon  3  Zitronen  bie  8d)ale  auf  1/2  ^funb 
3ucfer  ab,  tbue  bieö  in  eine  3d}üfTel  unD  brücfe  Den  8aft 
ber  Zitronen  basn.  ^od)e  p/,  ^fimb  ^irfdi[)orn  mit 
3  Wla^  SBaffer  biß  ^u  V2  SRögel  ein  unb  tf)ue  bieg  ju 
bem  eitronenfaft.  2)en  Äirfd))aft  bitlcfe  Durd)  eine  Ser- 
biette  in  eine  ^afferole,  Um  ba6  ©elee  n?ie  and)  ein 
balbeß  SRögel  miKb  ba^u,  becfe  Die  Äafferole  fefl  ju  unb 
fe^e  e8  auf  einen  marmen  Drt,  Damit  bie  SJIild)  qerinne. 
<&ierndd)fl  giege  bie  ganaeSkfTe  in  einen  leinenen  S3eutel 
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unb  laffc  fle  einige  9}la(e  rect)t  Ian(]|am  burd)(aufcn;  bieö 
imi9  aber  an  einem  mannen  Orte  8efd)e[)en.  ^uit^t  la§ 
e0  in  bie  5(nrid)tf(1)üf|et  laufen  unb  fe^e  fle  an  einen 
füllen  Drt,  bamit  baö  (^elee  fleif  irerbe. 

©clee  üon  35or$t)otfet  Steffeln* 

16  ©tücf  ä*te  23or6borfer  S(et)fe(  werben  gefd)ält,  bie 
Äernf)äufer  f)erauöqemarf)t,  in  2ßciu  unb  ^u^utx  -  bod) 
nid)t  biö  jum  3erfaüen  —  gefd)morl:  unb  jum  Äaltoerben 
l)ingefteüt.  3n^n)ifd)en  werben  bie  (Sd)aien  ber  5(e|)fel 
in  etmaö  55?affer  re(t)t  iDeid)  gefod)t  unb  burd)  ein  red)t 
feineö  unb  veineö  .g)aarfieb  ^u  einem  red)t  gut  gefort)ten 
Staub  bon  V4  ^^^funb  .£)irfd)l)orn  gerieben,  ferner  ^^^funb 
3ucfer,  bie  auf  bem  ä^cfer  abgeriebene  <Sd)aIe  bon  ^mei 
xmb  ber  (Baft  bon  bier  (Zitronen  ^in3uget{)an,  fo  lange 
öefod)t,  biö  eö  gallert,  unb  bann  mit  (rimeig  geläutert 
Sfl  bag  ®elee  burd)geg offen,  fo  tt)ut  man  etmag  babon 
in  eine  gorm  unb  lägt  taii  merbeu;  bann  rangirt 
man  bie  |)älfte  ber  Slepfet  barauf,  giegt  einen  C^u§  bon 
®elee  baiüber,  ber  aber  fd}on  ^iemlid)  berfd)lagen  fein 
niu§,  bamit  ber  unterfte  Sa^  nid)t  fc^imel^e,  unb  lägt 
felbigen  erft  mieber  erftarren,  e^e  bie  anbere  |)älfte  ber 
Sle|)fel  unb  ber  S^iefl  be6  ®e(eeö  ba^u  fommt. 


16*  ^nd^m  unir  anJmö  iJackta^rk. 


Stötten  (3[öe(f en)  Bacfett* 

3u  einer  reid)lid)en  SJIel^e  Sßei^enme&t  nimmt  man 
2  fnaj)j3e  Mannen  gute  aJlild),  2  ^funb  SSutter,  1  fnat3})e8 
S^logel  gute  SBei§bier{)efcn,  1  ^funb  grofee  unb  l  ^funb 
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fleine  S^oflnen,  8SoU}  langlid)  gefc{)nittene  SRanbeln,  etmag 
fiefto§fne  SJ^u^fatenbkimen,  einen  fleinen  S^Ioffel  ©als 
nnb  einige  Sotf)  geftogenen  3ucfer.  —  SBill  man  nun 
bacfen,  fo  mad)t  man  ben^ag  jubor  afleö  baui  ©e^örige 
Surcc{)t;  bor  allen  3:)ingen  mn§  man  bag  äJie^l  in  bie 
6tnbe  na^e  am  marmen  Ofen  fe^en,  bamit  e§  nid)t  falt 
ift,  metin  e^  gebraud)t  mirb.  ■—  ^it  fleinen  ^opnen  muffen 
einige  Wlal  gett)a[d)en  tnerben  unb  amar  fo  lange,  big 
ba§  gßaffer  bell  bleibt;  bann  t^ut  man  fle  auf  ein  1n^, 
trocfnet  fie  mit  einer  eerbiette  gut  ab  unb  lieft  fie  redS)t 
rein,  bamit  nict)t  fleine  (Sanbftelncben  babei  bleiben,  ^ie 
großen  9^ofInen  Serben  bloö  rein  gelefen,  mit  einem  trof«» 
fenen  1n(i)t  abgerieben  unb  unter  bie  gemafd)enen  fleinen 
eiofmen  gemengt,  bamit  fte  bie  3^ad)t'  ^inburd)  mit  ben* 
felben  etmag  anqueüen.  —  eolten  nun  bie  Stoüen  am 
folgenben  ^age  gu  einer  beftimmten  (Btunbe  bei  bem 
S3äcfer  gebacfen  Serben,  fo  fängt  man  3  8tunben  jubor 
an,  ben  Jeig  auf  folgenbe  §lrt  einaumac^en:  ba§  g)let)l 
rrirb  juert  burd)geflebt,  bann  t^ut  man  3  ba\)on 
in  bie  SSacfmulbe  (^acftrog).  ^ie  Butter  mufe  jerlaffen 
tüorben  fein  unb  ber  SSobenfa^^  aurilcfbleiben;  bie  ^efen 
müffen  falt  fein;  bie  9?li(d)  n)irb  blo§  fo  marm  gemacht, 
alö  man  fie,  in  ein  ®(a6  gegoffen,  am  ^(uge  leiben  fann. 
^un,  naci)bem  man  fiCb  bie  .£)dnbe  lein  gen)afd)en  hat, 
mad)t  man  in  ber  ajlitte  beg  ^Re^lg  eine^öl)lung,  gie§t 
in  biefe  |)ot)Iung  ^mxjt  bie  |)efen  unb  bermcngt  fie  mit 
etföagSRe^l.  3ft  biefeö  gefcbe^en,  fo  arbeitet  man  beibeö 
gut  unter  einanber;  bann  fci)üttet  man  bie  S3utter,  bie 
Sflofinen,  SRanbeln,  ben  (Eitronat  unb  ma§  fonft  noc^  baju 
ge&ört,  über  ben  3:eig  bfr,  arbeitet  Slfleö  nebft  bem  aurucf* 
gebliebenen  Wld)lc  red)t  burd)  einanber  —  unb  a^ar  mit 
beiben  «ganben  —  unb  fo  lange,  bi§  ber  ^eig  anfangt, 
fic^  bon  ben  |)anben  abaulofen.  9Run  breitet  man  in 
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einen  ^orb  ein  mci&eö  ^udi,  beftreuet  eö  gut  mit  mt\)l, 
legt  ben  3:eig  f)inein  nnb  beftreuet  biefen  bann  aud)  mit 
Wlci){,  W  il)n  an  ben  marmen  Ofen  unb  la^t  ij>n  fo 
lange  geben,  biö  er  ^um  ^äcfer  getragen  U)irb.  ©oUte 
er  ju  gcfd)minbe  anfangen  auf5uge()en,  fo  mug  man  ibn 
bom  Ofen  n)egfe^en,  biö  er  bann  gum  ©äcfer  getragen: 
irirb  —  SSon  biefer  bier  angegebenen  äJ^affe  befommt  man: 
3  fd)one ©tollen;  unb  fo  fann  man  naci)  borbefcijriebener 
SIrt  3  bi§  4  unb  mehrere  9}h^en  bacfen.  —  ©obalb  bie 
©toOen  nun  auö  bem  Sacfofen  fommen,  fo  merben  fie 
auf  beiben  Seiten  gut  mit  ©utter  beflrici)en  unb  mit 
3ucfer  unb  3iir.mt  beftreut.  Slud)  bleiben  fie  fein  gelinb, 
trenn  man  jle  noci)  mit  SfiofentDaffer  bef|)rengt. 

2)ie  güHe  mirb  auf  folgenbe  m  aubereltet:  12  2oify 
äRanbeln  mit  einigen  bittern  tüerben  gefci)n)ellt  unb  ge=* 
flogen,  12  Sott)  3ucfer,  bon  einer  Zitrone  bie  8cbale,  2 
gan^e  (lier  unb  4  Dotter  mit  ben  S^knbeln  flaumig 
gerrJjrt;  übrigen^  berfafjrt  man  mit  biefem  ilud)en  h)ie 
mit  bem  borI)er>:{e^enben. 

3>er  ^etg  ba^u  irirb  ebenfaüg  auf  borbef(f)riebene  Slrt 
gemacbt;  nur  nimmt  man  etmaS  me^r  mWd)  aum  ^in- 
mad)en  aia  gu  bem  ©toüenteige,  bamit  er  nid)t  fo  fefl 
h)ie  jener  mirb. 

3u  einem  redit  fci)onen  Blätterteige  rechnet  man  ein 
$funb  Snebl,  ^  *  spfu^b  Butter,  $Die  Butter  mug  red)t 
fetter  ^rt  fein,  am  meiften  ift  bie  |)olfleiner  bap  em* 
Met)len.  a)lan  n)afcl)t  felbigc  1  ober  2  ©tunben  borget, 
e^e  man  ben  ^eig  5U  mact)en  gebenft,  rein  am,  arbeitet 
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fie  mit  beu  Rauben  babei  mof}l  burd),  bamit  ]it  recf)t 
^a^e  tüirb,  uub  gie§t  iräftrenb  Diefto  ®efd)äfiö  me^rmalö 
frifct)eö  ißafTer  auf  bie  S3utter,  t[)eiit  fle  ,;^iile^t  in  brei 
Z^tik  unb  ld§t  fie  fo  lange  in  faltem  siöafTer  flef)en,  bi§ 
fie  gebraucbt  ti^irb;  fobaim  nehme  man  baß  2Rel)l,  mel= 
d)eö  bon  bem  bejlen  unb  feinften  fein  mug,  bringe  eö 
auf  einen  53acftif(^,  mad)e  in  ber  W\ik  ein  rimbeö  2od), 
t^ue  ein  8tücfd)en  bon  ber  auggeiT)afd)enen  Sutter,  1  di 
mib  1  (Bi)i^gl(i^^d)en  GOi^nac  f)inein,  n'i[)re  §lüeö  jubor 
in  bem  gemad)ten  Sod)e  burd)  einanber  unb  ne^e  e6 
bann  ferner  mit  fo  t3iel  gutem  reinen,  falten  S3runnen* 
h)affer  an,  ba§  eö  ein  mittelmä9ig  fteifer  5eig  tnerbe,  ber 
fid)  bequem  mangeln  iafjt  unb  an  bem  SHangelboI^e  nid)t 
anftebt.  5(Iöbann  arbeite  man  il)n  gut  burd),  malgere  if)n 
immer  bon  fid)  unb  ftreue  babei  ofterö  gan^  bünn  2Rei)l 
unter,  »hierauf  la|]e  man  i^n  ein  menig  ru^en,  bamit  er 
tüieber  erftarre;  menn  bieg  Vlüeö  berrid}tet  ift,  fo  net)me 
man  jebeo  2:i)eil  Butter  einzeln  3mifd)en  ein  lud)  unb 
brüdPe  ec^  ein  menig,  bamit  bie  taxan  baftenbe  geud}tig= 
feit  fic^  in  baö  Xnd)  einriebe;  bann  tbeile  man  ben  2:elg 
in  4  i[)ei(e,  rolle  jeben  3:beil  ungefähr  big  ^nx  Dicfe 
eineö  fleinen  gingerö  au6  unb  ftreue  babei  immer  ganj 
bünn  9)le^I  unter;  nad)I)er  nehme  man  eine  platte  bon 
t)em  auggemangelten  ^eige  unb  einen  %l)di  Sutter,  pflücfe 
felbige  in  ganj  fleine  ©tücfc^en  unb  lege  eing  neben  ba6 
flnbere  auf  bem  ganzen  ^:eige  um^ter;  bann  ne^me  man 
einen  anbern  3:i)eil  beö  auggemangelten  3:eigeg,  lege  biefen 
auf  bie  jer^flücfte  S3utter  unb  berfabre  mit  bem  ^roeiten 
%l)t\i  beröutter  lüie  mit  bem  erflen  unb  mit  bem  brit*» 
len  mie  mit  bem  gmeiten,  nad)bem  tüieber  ein  8tücf  2:eig 
aufgelegt  morben.  ^at  man  bag  bierte  unb  le^te  8tücf 
2;eig  aufgelegt,  fo  fd)lage  man  bie  Tanten  ringg  t)erum 
nad)  oben,   bepubere  i^n  ganj  bünn  mit  8Jlef)t  unb 
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rolle  ii)n  gu  ber  Dicfe  eincö  üneffemldene  am,  Dabei 
beoba(.1)te  man  aber  bie  dicQd,  beim  Langeln  baö  man^tU 
niemals  lieber  nacl)  fidj)  5U  3iel)en,  fonbcrn  unöer* 
^nbert  nur  immer  ber  Sange  nac^  bon  fiel)  tneg  be- 
legen. S^at  man  ben  3:e{g  mieberum  in  4  gleicl)  gro§e 
©turfe  gefd[)nitten,  fo  legt  man  einö  auf  baö  anbere,  ftreut 
5lDifd)en  jebeö,  fomie  and)  unten  unb  oben,  etmaö  äFle^l, 
jebc^  nur  ganj  bünn,  unb  rolle  il)n  mie  bag  erfle  SJlat 
gana  fein  auö,  5eifd}neibe  i^n  abermalö  in4(Btücfe,  unb 
ifl  er  fobann  mieber  auögemangelt,  fo  ifi  er  gut;  man 
fc^lägt  i^in  bann  einige  aJlal  ^ufammen.  unb  mad)t  jeben 
beliebigen  ©ebraud)  babon;  il)n  red)t  bünn  auö^umangeln, 
ifl  eine  |)au})tbebingung  ju  feinem  ©erat^en,  benn  ba* 
burdt)  allein  rt)irb  er  I)oc&  unb  locfer.  gerner  ift  babei 
no^  3U  beobactiten,  bag  man  i^n  an  einem  fe^r  fü()len 
Drte  bearbeitet,  barum  ift  für  ben  Sommer  ber  Heller 
üm  beften  ba^u;  felbft  bafür,  bag  ber  ^lifd),  auf  meld)em 
er  gemangelt  merbcn  foll,  red)t  falt  fei,  mu§  ©orge  ge* 
tragen  merben.  Der  Ofen,  in  n)eld}em  Sälatterteig  ge« 
bacfen  Serben  foll,  miig  mie  gu  feinem  S3rob  gel)eiät  fein, 
benn  befommt  er  nic^t  gleid)  au  Anfang  parfe  |)i^e,  fo 
bleibt  ber  3:eig  plaii  unb  flüm|)ig. 

•Sal^ttentetg  ju  machen* 

y2  Quart  faure  @a^ne,  n?ie  man  fold)e  jum  SSuttern 
nimmt,  1  ^funb  au8gemafd)ene  ©utter,  6  (Eigelb,  etmaö 
äRuöfatenblume  ober  2  Sotb  3ucfer.  —  Da6  Eigelb 
tüirb  unter  bie  (Ba!}ne  gequirlt,  mit  bem  3wcfer  unb  ber 
SJluöfatennug  eine  SSeile  gefc^lagen,  bann  fo  t)iel  mef)i 
5ugefd)üttet,  ba§  eß  ein  md^^g  ftarfer  ^leig  mirb,  ber  fl^ 
rollen  lägt.  Die  SJlaffe  mirb  nun  gum  (^rflarren  m  einen 
füllen  Ort  gefieUt,  bann  auggemangelt,  bie  S3utter  lüic 
bei  bem  SSlätterteig  eingerollt  unb  5U  einem  nid)t  fe^r 
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bünnen  ^ud)en  auögemangelt,  mit  gcfd)mot5ener  ©utter 
betrieben,  gut  auögebacfen,  mm  er  au6  bem  Ofen  fommtr 
mit  3ucfer  imb  3tmmt  befireut.  ^)iefer  Äud)en  erl)alt 
fitt)  fel)r  lange  tro{)lfd)mecfetib,  treö^alb  man  fold)en  üor* 
güglid)  auf  bem  Sanbe  öoivät^ig  barfen  fann. 
öuarfs  ober  ßftetflabeti* 
SRoüe  Hefenteig  fo  bünn  al§  mogüd)  mit  umgeboge* 
nem  9^anbe  auf  ein  ©led).  9Riif)re  öon  S3uttermild)  be* 
freiten  Äafe,  (Sier,  3ucfer,  9}hiöfat,  ^hr\m\,  f (eine  Sfiormen, 
gebacfte  SKanbeln  unb  ju  ^ulber  geriebenen  ©afran  ju- 
fammen,  (ege  babon  einen  f leinen  ginger  bidT  auf  ben 
Äud)en,  beftreid)e  Slüeö  mit  (£i  unb  bacfe  eö  gar. 

Die  ^irfct)en  trerben  mit  etmaö  3titfer  burd)mengt; 
bann  mirb  ein  umgeroUter  Sftanb  gemacht,  bie  Äirfd)eiT 
trerben  auf  ben  Äuct)en  gelegt,  unb  fogleid),  ba  bieö  ge- 
fcfeel)en  ift,  muB  ber  Äuct)en  in  ben  Ofen  fommen,  fonft 
tüirb  er  nitid)ig.  ^an  fann  aud)  auf  ben  ItiQ  geftoge- 
tien3miebac!  [treuen  unb  bann  tieÄirfd}en  barauf  tftun; 
bice  erhalt  il}n  mürbe,  5umal  trenn  man  bie  i^irid)rerne 
auöfd)neibet.  man  mu9  aber  biefen  ^ud)en  nur  auf 
bem  SfJanbe  mit  S3utter  beflreid)en,  ba^er  man  etmaö  me^r 
S3utter  in  ben  ^eig  nehmen  fann. 

^eibetteetfud^ett^ 

Die^eibelbeeren  merben  getnafc^en  unb  in  einen Durc^^ 
(Alag  getrau,  bamit  fie  rein  ablaufen;  bann  werben  fie 
mit  äucfer  gemengt  unb  auf  9f^anbfu*enteig  gelegt,  man 
fann  au*,  n^enn  bie  Seeren  aufgelegt  trerben,  ^ler  quir^ 
len  unb  barüber  gießen,  auf  einen  ^uc^en  o^ngefabr  4 
m  6  Sier  geved)net,  barnad)  ber  Äud)en  ift;  bann  mufi 
er  aber  gleid)  in  ben  Dfen  gefd)oben  trerben. 
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3u  V2  ?^fnnb  mtl)[  giebt  man  ^]^f"nb  »utter,  Don 
einer  Zitrone  bie  (Bd)aie,  geflogenen  3ucfer,  2  Soffel  boü 
faureSa^ne  unb  ein  ganaeö(fi;  babon  mad[)t  man  einen 
%t\Q,  mm  \l)n  am,  (eqt  iJ)n  auf  ein  ^lortenblec^  unb  be=» 
legt  i()n  mit  auögefleinten  gSflaumen,  beftreut  biefe  mit  ^ucfer 
ünb  3immt  unb  giebt  recl)t  biel  eimel6-©d)nee  barüber. 

man  nimmt  fd)one,  große.  fci}macf[)afte  SleDfel,  fcijalt 
Pe  unb  fd)arbt  fie  bann  auf  einem  6ci)arbeifen  biö  an 
bie  .^röbfe  ab,  ober' f(f)neibet  bunne  <B(i)i\hd)m  big  an 
benilröbö,  fd)neibet  biefe  bann  lieber  in  bierecfige  läng« 
liebe  @tücfd)en,  belegt  ben  Äudxn,  ber  bon  beliebigem 
^leig  fein  fann,  einen  ginger  bicf  bamit,  flreuet  bann  ge- 
fd)nittene  äRanbeln,  Zitronat,  f leine  8fJofinen  unb  äucfer 
barüber  unb  befprengt  i^n,  e^e  er  in  ben  Ofen  fommt, 
mit  serlaffener  SSutter. 

^ie  So^anniöbeeren  merben  abgepflücft,  gemaf^en  unb 
in  einen  2)urci)fcl)lag  getrau,  bamit  baö  Sßaffer  ablaufe; 
bann  tüerben  fie  ftarf  mit3ucfer  gmengt,  auf  sRanbfucl)enteig 
gelegt  unb  gebacfen.  man  tann  and)  geflogenen  ®rö- 
ningfc^en  3tt)iebacf  auf  ben  ^eig  flreuen  unb  bann  erft 
bie  So^anni^beeren  barauf  t^un.  SBenn  ber  ^n^tn  ge* 
bacfen  ifr,  fo  rrirb  er  mit  3ucfer  unb  3immt  beflreuet. 

man  fc()üttet  ungefäl)r  1  sßfunb  äRe^l  in  eine  @d[)üffel, 
unb  in  beffen  äJlitte  12  Sot^  frifc^e  S3utter,  eben  fo  biel 
geflogenen  3ucrer ,  etmaö  geflogene  Sriuöfatenblumen,  2 
ouf  3ucfer  abgeriebene  Zitronen  unb  3  tier.  SBenn 
nun  au  einem  2:eig  gefnetet  ift,  fo  mirb  fold)er  auf  etmag 
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flarfem  mit  S3utter  beflrid)enen  ^a))ier  nur  pngerbicf  ge^ 
rollt,  mit  aJlanbeln  beftreut  unb  gelblid)  gebacfen. 

^fianmmanflanf  i)vn  eiern* 

3n  1  Quart  gute  Wüd)  quirlt  man  8  ^ier,  6  ^g- 
loffel  aJle^l,  etmaö  3ucfer  unb  ein  menig  Salj,  nebft  2 
got^  fein  geflogenen  fügen  SHanbeln,  tl)üt  8  biö  10  Sot^ 
SSutter  in  eine  bünne  flad)e  ©rat^Dfanne,  fefet  biefe  mit 
ber  ©utter  in  ben  Ofen  unb  giegt,  fobalb  fie  gut  sergan* 
•  gen  ift,  baö  (Singequiilte  hinein.  Sßenn  ber  Ofen  bon 
oben  gut  ^eiat,  fo  barf  eg  nici)t  lange  ftel)en  unb  i|l  balb 
in  bie  ^ö^e  gebogen.  Sit  e^  bann  fd)ön  gelbbraun,  fo 
nimmt  man  eö  ^erau§,  beftreut  e^  mit3ucfer  unb  3ininit 
imb  t^ut  eö  fogleici)  ^um  @})ei[en  auf. 

Slnmierfung.  STcan  mu§  aber  bie  W\\^  nebfl  bem 
SRe^l  unb  ben  ^iern  ein  paar  Stunben  t3or^er  in  einem 
Xo\>\t  einquirlen  unb  §lUeö,  menn  man  eö  in  bie  Srat* 
Jifanne  gießen  n?ill,  nod)  einm*al  red)t  aufquirlen. 
Sluflauf  wn  Äirfc^en* 
S3efreie  Va  SJle^e  Äirfd}en  bon  ben  Steinen,  rod)e 
biefelben  mit  74  ^funb  3ucfer  unb  2  Soffein  ooUSßaffer 
fürs  ein  unb  laffe  eö  erfalten.  Äod)e  V2  Quart  SJ^ild) 
mit  einigen  bittern  3)lanbeln  auf,  quirle  10  digelb  mit 
4  Söffet  ooll  ^artoffelmef)l  in  dvoa^  falter  snild)  flar, 
fc^ütte  e§  in  bie  foci[)enbe  3Rild)  unb  laffe  e§  unter  ftetem 
9tü^ren  3U  einem  Srei  fod)en  unb  erfalten.  aJlifct)e  bann 
ben  (?ierfct;nee  nebft  ben  Äirfd)en  f)in5U  unb  bacfe  e6  eine 
©tunbe  gemäcl)lic^  in  einer  gorm. 

©Uten  Blätterteig  ma^en* 
gjlan  t^ut  l  ^funb  meiBeS  2nel)l,  n)eld)eö  jubor  ge* 
trocfnet  unb  burct)gejlebt  ift,  in  einen  Slf*.  nimmt  V2 
3Jfunb  ©utter,  bie  nict)t  t)iel  Sal^  ^at  unb  fefl  i\t,  t^eilt 
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fic  ftalb,  brocfclt  bie  ^alfte  red)t  fiein  unter  baö  mt\){, 
quirlt  ein  di  in  einem  ^lafe  Slöein,  fließt  e8  ba^u  unb 
fnetet  biefen  3:eig  recl)t  burd).  9hin  mangelt  man  i^n 
bünn  auf,  fdineibet  it)n  in  G  biß  8©tiicfe,  t^eilt  bie  übrig 
gebliebene  S3utter  ebenfalls  in  fo  bieKBtäcfe,  nimmt  bann 
ein  Stücf  3:eig  auerfl,  fd)neibet  bfinne  S3utterfd)elbd)en  unb 
belegt  ibn  bamit;  nun  nimmt  man  lieber  ^eig,  bann 
mieber  bünne  (Sci)eibcl)en  ©utter,  nod)  einmal  3;eig,  unb 
fo  fäl)rt  man  abmed)felnb  fort.  Den  Sefd)lu6  muß  aber 
ber  3:eig  mad)en.  liefen  mangelt  man  nad){)er  bünn 
auö,  fd)iägt  i()n  mieber  ^ufammen  unb  mangelt  it)n  nod) 
einmal  bünn  auf.  SBenn  bieg  nun  bier-  bi0  fed)^mat 
h)ieber{)olt  Horben  ift,  fo  roirb  ber  ^eig  bie  gehörige 
®üte  ^aben.  äHan  muß  i^n  aber  ja  an  einem  füllen 
Drte  berfertigen.  Sollte  er  beim  Blutmängeln  am  SJlan* 
öeU)ol5e  f leben  bleiben,  fo  barf  m.an  if)n  nur  iebe§ma( 
bünn  mit  SJlet)(  beftreuen. 

(Sin  öuteö  (Btbää  tjoti  ^attvffün^ 

man  fo*t  8  biö  12  Kartoffeln  bon  fold)en,  bie  fi^ 
red)t  mef)lig  fod)en,  fd)cilt  unb  reibt  fle,  fobalb  fie  red)t 
falt  gemorben  finb,  auf  einem  ^eibeifen  unb  miegt  lotl)^ 
meife  baDon  ab.  Sluf  jebeö  Sot^  geriebene  Kartoffeln 
rea^net  man  ein  ^i.  biefe  ^Ixt  tarn  man  biel  ober 
iDenig  nehmen,  je  nad)bem  e6  groß  ober  flein  fein  foll. 
man  ne^me  alfo  8  bi§  12  gier,  fd)lage  bie  Dotter  in 
einen  9^^eibafd),  ha§  Sßeiße  aber  au  (Sd)nee.  gerner  mera 
ben  2  Sitronrn  auf  4  Sot^  ^udtx  abgerieben  unb  nebfl 
geftoßenem  3inimt  unb  ein  menig  «Salj  mit  ben  abge«- 
tDogenen  Kartoffeln  ben  gierbottern  gerührt;  julefet 
rü^rt  man  aud)  baö  ju  @d)nee  gequirlte  giroeiß  bajtt. 
S^lun  t^ut  man  eö  fogleid)  in  einen  blechernen  Söacfreif, 
fe^t  eg  in  ben  Brat*  ober  Bacfofen,  bamit  e9  fd)nea  in 
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bie  |)o^e  fleigt  unb  bacft  e6  fc^ön  gelb.  S3eim  Sluftra« 
gen  ftreuet  man  nod)  3ucfer  unb  3immt  barüber. 

Slnmerfung.  3)erSReif,  in  trelcbem  man  eö  bacfen 
tüia,  mu9  aubor  mit  einem  fleifen  unb  mit  S3utter  be- 
flrid)enen  ^ßapler  aufgelegt  tuerben,  bamit  fic^  bie  äRaffe 
nic^t  burd)ricfern  fann. 

ifl  biee  einö  t>on  ben  leid)tefien  ber  ©ebcicffel,  meu 
d)eö  in  einer  8tunbe  fertig  fein  fann  unb  menig  foflet. 
S^limm  3  (Eier,  ein  menig  geflogenen  Sucfer,  ettüaö  9Ru§* 
fatblumen  unb  mac^e  mit  SRei)!  einen  ^eig  baüon.  man^ 
gele  i^n  fo  bünn,  al6  eö  immer  mögli^  ift,  unb  fc^neibe 
mit  bem  ^udbnirabe  bierecfige  8tücfd)en.  @e^e  abgeflarte 
S3utter  ober  8d)mal3  auf;  menn  bieö  ju  braten  anfängt, 
fo^  lege  ein  ©tücf  i)inein.  X)a§  Scbmal^  barf  nur  ftarf 
l&ei^  fein,  (^ö  ge^t  mit  biefem  @ebacfenen  fel^r  rafd),  unb 
je  gefc^minber,  befto  beffer  ifl  eö.  man  nimmt  jebeö 
(Stücf  mit  ber  @abel  {)eraug  unb  lagt  eö  im  2)ur*fc^rag 
rein  ablaufen,  beflreuet  e6  mit  3ucfer  unb  3immt/  gie§t 
S^iofenmaffer  barüber  unb  beftreuet  eö  nocf)mal6  mit  3ucfer 
unb  3inimt. 

S^imm  (auf  4  sportionen)  4  Sotf)  3urfer,  3  (?itt)ei§, 
3  ^§löffel  bo«  meinen  Sßein  unb  äJle^l  fo  biet,  ba§  eö 
langfam  burc^  ben  2rid)ter  lauft.  @e^e  in  einer  Pfanne 
©c^melgbiitter  auf,  2  ginger  ^od),  unb  lag  ba6  3ufam- 
mengerübrte  langfam  burc^laufen;  n^enn  e6  einmal  um« 
getDcnbet  Horben,  fo  nimm  eö  l^erauö  unb  lege  eö  über 
ein^  SJlangelftolä,  bamit  e8  frumm  tnerbe.  SSenn  bie 
©tücfc^en  oüe  fertig  fmb,  fo  merben  fie  in  einer  ©(Rüffel 
aufgefleüt  unb  mit  3ucfer  beflreut.  gebort  \)\tx^\x  ein 
fleiner  %x\^itx  mit  5  Sod[)ern. 
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3ltme  bittet. 

8Son  ©emmet  ober  smild)brob  trerben  runbe  <B^t\bm 
-gefd)nitteu,  in  35lilc^  eingemeirf)!,  bag  fle  m\)i  meid)  mer- 
htn,  aber  nid)t  anfallen,  (^ier  mit  einem  Söffel  aufammen 
gequirlt,  bie  eingemeid)ten  ©Reiben  l)ineingetaud()t,  mit 
geriebener  ©emmel  unb  ^armefon*  ober  ^oadnbifrf)em 
5läfe  bejlreuet  unb  in  ©acfbutter  auögebacfen» 

$Diefe  §lrt  bient  jum  (Barniren  ber  @emüfe ;  Ujitt  man 
fle  iebod)  alö  ©ebacfcneß  effen,  fo  beflreuet  man  fie,  ftatt 
mit  bem  i^afe,  mit  mtl)i,  3«cfer  unb  3immt,  bäcft  fle 
au8  unb  beflreut  fie  bann  abermals  mit  3ucfer.  man 
fann  aud)  einen  2:eig  bon  2  bi§  3  diern,  je  na^htm  eö 
öiel  Semmel  ifl,  einigen  Coffein  Wiid),  einigen  boll  SJle^l 
tinb  ein  jjaar  Söffeln  Doli  guter  SBdrme,  mit  Sucfer  unb 
3immt,  jeboc^  nid)t  gu  fef)r  flüffig,  anfertigen,  Ifen  ettraö 
gel)en  laffen,  bie  (Bemmelfd)nitte  barin  malaen  unb  nod)- 
tnalö  auöbacfen.  ^ud)  laffen  flc^  <6ed)te  unb  Stinte  auf 
gleid)e  §Irt  auöbacfen,  jebod)  finb  biefe  mit  ^eterfilie  gu 
garniren.  ^Da@  S^ütteln  ber  ^afferole  beim  Sacfen  barf 
ni^t  au§er  ld)t  gelaffen  Serben,  benn  biefeö  bereutet 
taö  einbrennen,  Sc^marjmerben  unb  giebt  bem  Säacffette 
eine  gleite  |)i^e. 

2n  guten,  orbentÜd)en  Md)en  barf  ba6  Batffett  nie 
ausgeben,  meil  baö  §(u6badfen  bamit  tt?eit  beffer  gerate, 
als  n)enn  e@  in  ber  S3ratj)fanne  auögebacfen  mirb. 

dg  tüerben  gute  grofte  Slejjfel  gefd)alt,  in  runbe  Sc&ei« 
ben  gefd)nitten,  ber  tröb6  au@  ber  SRitte  ^erauggef)ö^lt 
imb  ein  ^eig  mie  au  bem  Q5Dr^ergef)enben  gemacl)t.  mn 
barfe  man  fie  in  SSutter  fd)ön  gelbbraun  unb  beflreue  fie 
bt\m  luftragen  mit  3ucfer  unb  3immt. 


—    136  — 


mirb  1/2  ^fiinb  ircißeö  mchi  genommen;  ferner 
trerbeu  4  dicv  in  ^/i  Siegel  3al)nc  ober  Seilet),  2  Soffel 
^)efen  iinD  na*  Öclicbcn  fldne  dio]nun  gequirlt;  bcd) 
n?irD  fiilc^  511  einem  mcbr  bfinncn  alö  bieten  üeige  ju- 
fammengerül;rt.  ^Merauf  flcllt  man  il)n  an  einen  trarmeii 
Ort,  bamit  er  t>pr  bem  ^acfcn  etira^  aufqebt;  al^bann 
rrirb  ein  iinmig  Butter  in  einem  $lin3entieqel  ober  einer 
^sfanne  über  Äoblenfener  gefeW,  unb  fobalb  fie  anfangt 
5u_braunen,  yrirb  cUva^  ton  bem  ^^teige  bfinn  f){neinqe=: 
goucn  unb  rafcb  gcbacfen.  eobaib  fie  auf  einer  Seite 
gut  finb,  muft  man  fic  fogleidi  umirenben. 
^  Snan  mu6  unter  bem  Öaefen  ben  2:iegel  immer  um^ 
rütteln,  ba§  fid)  bie  fslinje  nid)t  anlegt. 

?lubclu  ju  marfjeiK 

3ti  2  Quart  8uiu^c  nimmt  man  1  (5i,  fchlagt  bafielbe 
auf  einem  Jeder  flcin ,  mifcht  feinet  SBei^enmebl  ba3u, 
bie  eo  ein  feiler  troetener  Jeig  rr-ivb,  legt  biefen  auf  einen 
3:ifd\  frreuet  immer  iDtchl  unter  ur.b  arbeitet  ibn  trocfen 
unb  gut  burch:  ai^bann  rollt  man  il)n  gan^  bunn,  biö 
3ur  J^cine  eineo  äTIohnblattct^ ,  au6  einanber,'  fd^ieibei  3 
ginger  breite  Streifen  taxau^,  legt  einen  Streifen  auf 
ben  anbern,  jebod)  [treue  man  ,3n?ifd^en  jeben  etipa§  3)?el)l 
unb  idMieibe  nun  mit  einem  ^ü*enmei|er  in  bie  Cuere 
10  feine  Streifen  bacon,  al^  nur  immer  moglid)  ifl:  auc^ 
fann  mion  ben  aucgerollten  3:eig  in  gorm  einer  i^feffer* 
fud-ienroüe  uifam.menroUen  unb  ^erfdmeibcn,  auf  meiere 
S^^eife  bie  Streifen  cubUMorbcntiidi  lang  geratben.  Um 
baö  3"fammenfleben  ber  9hibeln  ^n  bcrbüten,  troefnet 
man  fie  auf  unb  frreuet  i^kbi  sjriidien  biefelben. 
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3ii  2  ^l^funb  nimmt  man  I  9fiof)et  SlZil*,  in 

melct)e  man  ein  J^aar  Gier  quirlt,  eine  i^affeetaffe  mit 
bicfen  3ßei9bier()efen,  etmaö  9]hiöfatenblume  unb  ein  tx»enig 
3ucfer.  2)arauö  mirb  ein3;eiq  gemalt;  biefen  lägt  man 
eine  (Stunbe  lang  aufgel)en,  bann  mangelt  man  il)n  auf, 
bod)  nict)t  5n  bünn.  '^hm  \mxhm  bieredfige  ©tücfd)en 
nad)  beliebiger  ©roge  gefd)nitten.  3^  U^^^  Pfannen- 
fud)en  nimmt  man  2  StücfdKn,  belegt  baö  eine  mit  ber 
gülle,  mcldie  auö  eingemad)ten  ^imbeeien,  So^onniö^« 
beeren.  iliifd)en=  ober  Pflaumenmus  beftet)en  fann,  legt 
bann  baö  anbere  ©tücf  barauf,  fd)neibet  felbigeg  niit^einem 
baju  gel)örigen  9tciDd)en  fauber  gufammen  unb  lagt  fle 
nod)  ein  s[ßeild)en  aufgel)en.  hierauf  fe^t  man  eine 
^anne  ©ut^er,  ober  fealb  ^ierentalg,  ober  (^änfefett  in 
einer  Äafferole  über'ö  geuer,  €obal^  e6  anfängt  p  ftei- 
gen,  legt  man  bie  sßfannenfud)en  f)inein  unb  fiebet  fic 
f^ön  gelbbraun,  l)ebt  fie  mit  einem  buid)l6d)erten  Söffel 
()erauö  unb  läfet  fie  rein  ablaufen. 

®i?^e  (ein  ©ebäcf)« 
SJTan  nimmt  3  sRößel  jungen  Quarf,  12  Gier,  1  Äanne 
©ohne  (mam),  12  Soll)  f leine  9Rofinen,  2  Sotf)  gefto^ene 
SRanbeln,  für  1  ®rofd)en  geriebene  (Semmel  unb  üm^ 
Safran.  —  Die  Sibotter  njerben  nebft  einem  Sßffel  SHe^I 
in  bie  6af)ne  gequirlt  unb  alöbann  gu  bem  Quarf  ge* 
rü^rt.  ^)ierauf  tt)ut  man  ba§  Uebrige  auc^  l)in5u.  2)aö 
SBei§e  bom  ti  rt)irb  ju  ©d)nee  gefd)lagen  unb  ganj  ju* 
le^t  ein  raenig  Saij  ba§u  gequirlt.  0lun  läp  man  ein. 
etücf  Siutter  in  ber  Srat^ifanne  jerge^en,  t{)ut  baö  (?in* 
öerül)rte  bap  unb  bacft  e6  im  S3rat-  ober  S3acfofen  fd)on. 
3ft  es  gut,  fo  mirb  e§  mit  3"cfer  unb  3lmmt  beflreuet 
imb  nid)t  au  tnarm  —  bod)  aud)  nid)t  ju  falt  —  auf^- 
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getragen.  —  3u  einer  fleineii  Pfanne  fann  man  bon 
aaem  aud)  nur  bie  ^aiftt  nehmen,  unb  in  Ermangelung 
I)e6  Quarfö,  meinen  geriebenen  ^afe,  ber  \tbo6)  md)t 
t)iel  Hümmel  ^at. 

SRan  tt»eid[)t  für  einen  (^rofd)en  (Semmel  in  l  ^anne 
lölild)  ein;  alöbann  lägt  man  V2  Wunb  ©utter  in  einem 
Siegel  fteig  Serben,  fcbfittet  bie  eingemeicl)te  ©emmel,  V4 
$funb  3ucrer,  bie  abgeriebene  (Sdiale  einer  (Zitrone  unb 
tim^  (Bai^  ba^u  unb  rü!)rt  ^üleß  über  bem  geuer  red^t 
gut  burcfteinanber.  ^nn  tftut  man  5U  bem  (^anjen 
?5funb  fein  gefd)nittene  9}lanbeln  unb  fd)ßne  faure  Stix^ 
fd^en,  fo  biel  alö  man  mid,  bann  no(^  12  gibotter  unb 
ba@  p  (Scf)nee  gefcf)lagene  (Eimeif)  unb  bäcft  eö  in  einer 
mit  Säutter  auögeflridj)enen  unb  mit  ©emmel  beflreuten 
gorm.  T)k  ^irfd)en  gu  biefem  ^ubbing  mug  man  bor* 
^er  mit  ettraö  3"cfer,  S3utter  unb  5öein  in  einem  pge*- 
tecften  Siegel  einige  3eit  fd)mi^en  iaffen,  al§bann  t^ut 
man  fie  in  einen  Durd)fc^Iag  unb  lägt  fie  ablaufen. 

aöittbbeuteL 

s^an  quirlt  in  V2  Sflö&el  mid)  5  Soffel  äRe^l,  3 
tier,  etmag  3ucrer  unb  3  Söffel  Butter;  biefeö  giegt  man 
■alöbann  in  fleine  gormen  unb  bacft  eö. 

SJlan  nimmt  4  Eibotter,  1/2  sßfunb  3ucfer  unb  etmaö 
3immt  mit  gj^e^l  ju  einem  3:eige.   §luö  biefem  mac()t 
tnan  fleine  Äucl)en  in  beliebiger  gorm,  legt  fie  auf  ein 
mit  S3utter  beflrid)eneg  unb  mit  (Semmel  beftreuteö 
pkv,  htpt\6)t  fie  mit  gefdS)lagenem  Eimeig  unb  bacft  fie. 

©etieBenei?  ^apffnd)m* 

SSerrü^re     ^funb  abgeriebene  öutter  mit  9  Eiern, 
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V'2  ^^ifunb  Sucfer,  2^:a(Tcn  bofi  lauer  9Rild)  tmb  2  Waffen 
t)on  ^efcn  iinb  1  ^fiinb  mumt  unb  (Sitronfd)ale. 
Sf^ad^bem  c9  noct)  eine  SBeile  burcl)gearbeitet  ^aft,  ö^^S^ 
eö  in  eine  aiiegef^mierte  gorm,  laffe  eö  aufge{)en  unb 
bann  bacfen.  —  Dber  rü^re  ju  V2  ^"^1^  obgeriebener 
©utter  6  mcv,  üm^  mid),  6  ßöffel  bo«  <&efen,  V4  ^funb 
3ucfer,  5/4  i>funb  Äavtoffelmel)l,  mit  eitronfd)ale,  Simmt 
unb  äJluöfat  t)eimifd)t,  bann  bacfe  e§  n3o()l  bervü^rt  in 
einer  au6gefcf)mierten  govm  gar.  ©eibe  Slrten  bon  ^eig 
müffen  in  ber  gorm  gSIa^  jum  lufge^en  l)aben. 

Äattoffelme^Itorte  featfett* 

Sflad)bem  1  9^o§et  S3utter  €c^aum  gerührt  korben 
tfl'  merben  12  ^ibotter,  IV2  Sot!)  fein  geflogene  bittere 
SJlanbeln,  1  ^funb  flar  cseriebcner  3ucfer,  1  $funb  Äar^ 
toffelmef^l  unb  ein  ®(agd)en  §lrracf  —  maf)renb  immer 
egal  ^erumgerül)rt  n)lrb  —  nad)  unb  na^  bon  jebem 
^in^uget^an,  fo  ba§  man  bamit  eine  (Stunbe  ^bringen 
mu|;  menn  ^Ueg  eingerührt  ift,  fommt  ba6  bon  ben  12 
(Sibottern  ju  Schnee  gefcl)lagene  (gimeig  mit  l)inein,  bann 
ifl  ba§  mnt  fogleid)  in  bie  blecf)erne  gorm  (meldte  ju- 
Dor  erfl  mit  Q3utter  auögeftric^en  unb  auf  bem  S3oben 
mit  flarer  ©emmel  beflreut  fein  mn^),  fomie  ebenfattö 
aud)  gleid)  in  bie  ^o\)xt  gu  bringen  unb  IV2  ©tunben 
langfam  au  bacfen. 

Rottet  ju  Ba*ett> 

|)ler3u  lagt  fld)  aUeö  übriggebliebene  gleifd)  gebrau- 
d)em  ®Ian  iriegt  eö  recl)t  fein,  rübrt  geriebene  Semmel, 
nimmt  ein  |)aar  ^ier,  reibt  ettra^  SJ?u^fatennu§  baju 
ttnb  rü^rt  e§  gut  unter  einanber.  1)ann  giebt  man  i^nen 
mit  ben  |)änbeu  bie  gorm  bon  fleinen  hafteten  unb  hMt 
fle  in  Sutter. 
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(Simn  guten  Hefenteig  anjufertlgem 

S3ei  biefer  Slrt^elg  ifl  f)auptfad)nd)  auf  meifieö  trof- 

We  ®ute  unb  2ocfer()eit  beö  S3acrmetf6  nict)t  gelingen  fann. 
SDie^Butter  muß  abgefiart  unb  nebfl  ber  3)?iicb  nur  lau- 
warm fem,  aud)  fann  baö  genaue  SRaß  ber  WUll^h  nicht 
angegeben  merben,  meil  baö  3}]ef;l  ^umeilen  ftarf  quillt 
unb  bann  norf)  augegoffen  merben  muß,  unb  überhauM 
3U  bicferem  S3acfmerf,  al6  Stollen  unb  bergl,  ber  3:eia 
etmaö  fefler  nötftig  ifl,  alö  Sueben,  gerner  ifl 
notf)ig,  baß  m(i){  unb  ^)efen  im  s[öinter  borf)er  dm^ 
mann  geftellt  werben.  Ilm  5  ^fimb  mtl)l  in  eine  ©adf- 
TOuffel,  ma*e  in  bera)litte  eine  Jjö^lung,  gieße  3  4  Quart 
«pefen,  3,  4  Quart  mild),  eine  SRanbel  qut  qequirlte  (fier 
etmaö  ©alj,  3/,  spfnnb  ^ncfer,  1 2  Quart  ©utter,  V4  3Jfunb 
Manbeln,  Ijaih  fuß,  l)alb  bitter,  etiüoa  äRuöfat  nnb  bic 
abgeriebene  @d()ale  einer  Zitrone  barein;  nun  fchlage  bea 
^eig  mit  einem  großen  ^od)löffel  fo  lange  narf)  einer 
@eite,  bi8  er  Slafen  fri)lagt;  quillt  baö  aRefil  fel)r  tof, 
fo  gieße  noi)  etmaö  laue  ^X^nicti  baran  unb  Verarbeite  üe 
n)o{)l.  ftelle  nun  öru^eig  an  einen  Carmen  Qrt  gum  5luf* 
geben  unb  oeriDcnbe  i^n  Darauf  sum  n^eiteren  ©ebrau^ 

SttcufeI=Äud^ett* 

JRolk  t)on  b?m  bor^ergelKnb  angegebenen  4)efenteiqc 
au  ein  mitSutter  be|lrid)enee  ©le*.  mifd)e  borherSRehr 
mit  etn^aö  3ucfer,  fnete  bieg  ©einifd)  mit  aufgeflärter  SSutter 
3U  ©treufei,  belege  ben  ^ud[)en  Damit  unb  bacfe  il)n  gar. 

grolle  auf  ein  S3led)  einen  fingerbirfen  i^uc^en  bon 
*&efenteig  unb  beftreiche  felbigen  mit  ©utter.  Streue  recht 
mt  abgemafc^ene  fleine  eiopncn  neben  einanber  auf  ben 
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Zd^,  bebecfe  tiefen  mit  einer  eben  fo  ouögeroüten  2:eig- 
i)latte,  fireici)e  S3iittev  barüber  unb  bacTe  il}n  im  Dfen 
gar;  fobalb  ber  5lucl)en  auö  bem  Ofen  fommt,  [treue 
3ucfer  unb  3immt  Darüber. 

©nUe  ben  93lof)n  ben  3:ag  üor  bem  mhxan^t  mit 
beigem  Söaffer;  über  9lad)t  barin  geftanben,  fni)e  biefeö 
rein  ab  unb  reibe  ben  9Jlol)n  flein,  t3ermifd)e  if)n  mit 
geriebener  Zitron-  unb  ^ommeran5enfd)ale,  3ucfer,  3immt, 
geflogenen  ^«anbeln  unb  ctmaö  S^fofenmafler. 

Dber:  Stoge  ben  trocfenen  mo^n  im  ©Dörfer  flein, 
mifd)e  3ncfer,  3immt  unb  S^anbeln  hinein  unb  feuchte 
il)n  mit  mii^  an,  ftreid)e  hann  Die  9J^affe  fingerbicf  auf 
bünn  aufgerollten  mit  einem  SRanbe  berfel)enen  ^efen^ 
teig.  Du  fannft  aud;  ben  fo  5eftrid)enen  Äud)en  jufam- 
menroUen  unb  feibigen  mie  einen  Stollen  bacfen;  in 
tiefem  gaüe  trirb  fein  SRanb  umgebogen. 

sßermifd)e  ten  borl)er  angegebenen  |)efenteig  mit  Man- 
teln  unt  Sfioflnen,  rolle  i^n  mie  eine  SBurft  lang  auö, 
forme  eö  tann  rt)ie  ein  ^ufeifen  auf  ein  S3led)  unb  macbe 
fpäter  einen  ©ug  barauf,  n)ie  nad)folgenb  angegeben  mer* 
ben  tüirb. 

©inen  (Bu#  ju  tnac^eti* 

SSerrübre  ein  di  unter  allmaligem  3ufleten  bon  4  Sotft 
3ucfer  ^u  einem  fteifen  ©rei,  mifcl)e  tann  <^itronenfaft 
!)in5U  unt  rül)re  §llle6  noc!)mal8  turc^;  beftreic^e  tamit 
ben  ^ud)en  oter  tie  3:ovte  ur.t  fe^e  eö  nod)  ein  tpenig 
in  ten  Ofen  jum  ^rocfnen. 

Ilm  einen  gemöl)niid)enÄud)en  5U  uberaie^en,  fct)lagc 
(Sitüeig  mit  9Rofenrt)affer  unb  3ucfer  flar,  beftrei^e  ben 
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nod)  feigen  i^uc^en  bamit  unb  ftefle  i^n  einige  SJIinuten 
in  ben  Öfen. 

3lu^geBarfcne^  3ltterlet\ 

Den  bor^er  angegebenen  |)efenteig  rolle  auf  einem 
Sacfbrett  nac^  belieben  au§,  fd)neibe  felbigen  in  finger^ 
breite  ^Streifen,  forme  babon  fleine  ©regeln,  Ärän^e,  ge«> 
fIod)tene  3öpfe,  ilnd)Iein  ober  maö  T^ir  fonft  beliebt; 
nac^bem  eö  an  einem  n?armen  Crte  etlraö  aufgegangen 
ifl,  bacfe  eö  in  ©utter,  mit  gett  t)ermifd)t,  fc^trimmenb  au^. 

^t'iht  V2  ?5funb  S3utter  ab  unb  frf)Iage  eö  mit  6  Siern 
gut  burd).  9^ü^re  nun  V2  Cluart  9[yiil4  3/4  ^fuiib  SJ^e^f, 
8  2öffel^efen  unb  eben  fo  biel  (S:ognac  ba.^u;  bann  iaffe 
ben  3:eig  an  einem  marmen  Orte  eine  (Stunbe  lang  auf- 
gef)en,  mä^renb  beffen  aber  nid)t  J)arin  gerül)rt  Serben  barf, 
Streiche  nun  baö  er{)ifete  5ßa|teleifen  mit  einer  8t)ecf- 
fd)marte  au6,  gieb  einen  SSorlegelöffel  boü  bon  bem  steige 
hinein  unb  bacfe  fie  über  ^o^len  gelbbraun, 

Sfieibe  l'/a  S^funb  Sutter  ab,  rü^re  fie  mit  1  g^funb 
3utfer,  4  eibottern  unb  2  Söffeln  bod  iD^ild)  gut  burc^, 
macl)e  mit  jtrei  ^^funb  einen  3:eig  baöon,  ben  Du 
bann,  gut  Verarbeitet  unb  auögeroüt,  5um  anDermeitigen 
©ebraud)  anmenben  fannft.  —  nad)fo(gtnb  angege« 
benen  2;orten,  tuctien  unb  anbere  SScicfereien  barffl  Du 
fleta  nur  bon  einer  Seite  einrühren. 

^^ue  ^2  ^funb  füge  unb  \U  ^funb  bittere  fein  ge^ 
ftogene  SUlanbeln  in  einen  S^eibaf.t)  unb  berrü^re  fie  nac^ 
einer  Seite  mit  20  (^ibotterU;  1  ^funb  geftoßenem  3ucfer, 
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ber  @c^alc  einer  Zitrone,  1  Soll)  3"nmt,  1/2  Sot^  6ar^ 
bamom  unb  V2  Sot()  Sieifcn,  Siaeö  fein  geflogen,  eine 
etunbe  lang.  9}lifd)e  3/4  ^l^funb  geriebeneö  @cl)mar3brob 
unb  5ulet3t  ben  (Sd)nee  bon  10  (iiern  binju,  bann  bacfe 
e6  eine  ©tunbe  lang  in  einer  mit  SSutter  au6geflrid)eneti 
gorm, 

@cf)(age  ba6  ®elbe  Don  16  diern  mit  einem  ^unb 
3ucfer  eine  lange  SBeile  gut  burdf),  rubre  bann  ben  (5ier^ 
fcl)nee,  mie  aud)  bie  abgeriebene  (5d)ale  einer  Zitrone 
unb  5ule^t  1  $funb  Kartoffelmehl  baran,  bann  bacfe  e» 
in  einer  auggefd)mierten  gorm  gar.  S3on  biefer  SJlaffe 
fannft  ^u  aud)  fleine  S3igcuit0  anfertigen,  roenn  Du  f leine 
i^a|3feln  bon  sßajjier  bamit  füüfl  unb  felbige  eine  SSiertet« 
ftunbe  bei  mi)t  gu  ftarfer|)i^e  badfen  läffeft.  §Jud)  fannft 
Du  ber  oben  angegebenen  SRaffe  mehrere  S^if^Ö^  geben, 
3um  Sßanillen.-Siöcuit  trocfne  einen  ©tengel  SSaniÜe  unb 
poge  fie  im  SJ^orfer,  bann  rubre  eö  unter  bie  SHaffe, 
3um  Sitronen=S3iöcu{t  gieb  bie  abgeriebene  @dt)ale  bon 
2  (Eitronen  mie  aud)  ben  «Saft  bon  4  (Zitronen  t)inein. 
3um  ei)ofolaben*SiScuit  rubre  bie  oben  angegebene  änaffe 
nur  mit  einem  I)alben  $funb  aRet)l  an  unb  gieb  bafür 
ein  öalbeö  $funb  fein  geriebene  ^^ofolabe  baju.  d^ 
mug  eine  @tunbe  baden. 

5ötaultafd>ett* 

9yiad)e  einen  S3latterteig  unb  fd)neibe  ber.felben  au^* 
geront  in  ^onbbreite  bieredige  ©tüde,  tl)ue  auf  jebeö  ber* 
felben  einen  Söffel  bon  einer  beliebigen  Dbft«9iRarinelabe, 
i^irfd)^  ober  sppaumenmuö  ober  mit  flüfjlgem  (5i  unb 
3uder  bermifd)te  SJlanbeln  unb  Sfiofinen,  fd)lage  bie  bier 
Sden  barüber  mie  ein  SBriefcoubert,  brüde  fie  an  unb 
bade  eö,  mit     bcflrid)en,  gut* 
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9^ü{)re  4(fibotter,  1/4  ^pfimb  gefd)mol3ene  53utter  unb 
V4  ^funb  3"cfer  3ufammen  unb  menge  eö  mit  V4  ^funb 
9Rei)t  511  einem  3:eige,  rolle  Denfelben  fo  bünn  mie  ein 
©cbreibfeberfiel  auf  ein  Sied),  bann  bacfe  il)n,  mit  Gi  be* 
prid^en  unb  mit  3ucfcr  beflreut  im  Ofen  Umgfam  gelbbraun. 

ÄIeüte  Ädntö^fud^eiu 

S^ü^re  V2  ^funb  Sutter  mit  6  Sibottern  fd)aumig, 
tiiifd)e  12  Sot^  3"to  mit  Der  8_d)aie  einer  Zitrone,  nact) 
unb  nac^  y2  ^ßfunb  9Jlef)(,  V'4  i^'iii^ö  fleine  ^JiDfinen  unb 
gule^t  ben  ^ierfd)nee  l}in3U.  (Btreicl)e  fleine  gormen  mit 
©utter  am,  füüe  bicfelDen  mit  ber  33^affe  l)alb  an  unb 
lalle  fle  eine  ^albe  Stunbe  im  Ofen  langfam  bacfen. 

gjlifcbe  l  '$^funb  ^Eartoffelme()l,  1  ^funb  geflogenen 
3ucfer,  V4  Quart  feigen  SBe'n  unb  einigedier  gu  einem 
mdgig  fteifen  ^eige,  beftrei(l)e  eine  S3led)form  mit  S3utter 
unb  bacfe  ben  ^leig  barin  im  Ofen  gar. 

m\ä)c  1/2  ^unb  a}]cl}l  mit  6  gequirlten  ©ibottern, 
4  2ot^  gefd)mol3ener  Butter  unö  12  Soti)  3ucfer  ju  einem 
^eige,  forme  fleine  ©regeln  baüon,  lege  fie  auf  ein  SSled) 
unb  bacfe  fie,  mit  ditüeig  beftrid)en,  bann  mit  3ucfer  be* 
flreut,  im  Ofen  gar.  —  Ober:  ©iibe  einen  2;eig  au8 
feinem  Sßeiaenmebl,  diern,  S3utter,  3ucfer,  3immt  ge- 
flogenen SJIanbeln,  WMd)  unb  etmaö  S^ofenmaffer,  bann 
bacfe  e^,  ju  ©regeln  geformt  unb  biefelben  mit  Simeiö 
befrric^en,  auf  einem  S3lec^  im  Dfen  fertig. 

©tetfrtngel* 

3nad)e  einen  Jteig  bon  2  ^fuub  mtl)i,  8  (Siern,  Va 
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^Pfunb  Gefc^molsener  ©utter,  ctmaö  (auer  gjZilcb  unb  3ucfer 
nad)  belieben.  ®iit  berrü^rt  bilbe  fleine  Äränjct)en  ba- 
öon  auf  ein  S3led)  unb  barfe  fle  im  Dfen  ab. 

©rül)e  unb  fcl)ale  l  $funb  änonbeln,  bann  flo§e  fle 
mit  einigen  tropfen  S^ofenmaffer  f lar,  mifd)e  nun  ein  ])aU 
beö  ^funb  geflogenen  3ucfer  unb  üon  4  (^iern  baö  ge- 
quirlte 3öei§e  l)in^ii  rül)re  ^lleö  eine  SSiertelftunbe  nac^ 
einer  Seite,  fefee  auf  Oblaten  fteine  ^)äufct)en  babon  unb 
laffe  fie  in  einem  berfd)IagenenDfen  fd)6n  golbgelb  bacfen. 

gnifd)e  an  1  $funb  ^u  Schaum  geriebener  Sutter 
V2  ^funb  3utfer,  8  (^ier  unb  1  $funb  SReöl,  rü^re  eö 
1  @tunbe  lang  nac^  einer  ©eite  unb  bermifc^e  bonn  ben 
©cl)nee  bamit;  jlici)  mit  einem  Söffel  fleine  runbe  mö6ct)en 
öon  bem  ^eige  auf  baö  S3led)  unb  bacfe  fle  langfam  ab. 

@el3e  ^2  ^uart  ^ild)  mit  4  Sot^  S3utter  aufö  geuer, 
quirle  3/4  ^funb  SJle^l  in  etmaS  falter  äRitd)  flar  unb 
giege  eö  unter  ftetemSRü^ren  in  bkWüd),  fobalb  felbige 
flar;  fa^re  mit  bem  9^ül)ren  fort,  m  eö  fid)  ablöfl,  fd)ütte 

nun  in  eine  (Bd)üffel  unb  rü^re.  bollig  erfaltet,  10  (lier 
iia^  unb  nac^  ^in^u.  2)iefe  SJlaffe  fprifee  nun  burd)  einen 
8tern  in  fiebenbe  flare  S3utter  unb  bacfe  fie  unter  ofte^ 
rem  ^iütteln  auf  gelinbem  Äo^lenfeuer  langfam  au6. 

Saffe  in  einer  Äafferole  guten  «&onig,  bem  ©eiDid)t 
tiad)  mit  eben  fo  biel  e\)xu\>  ober  gelbem  garin  Bergenen. 
(Bc^neibe  gefd)alte  SJlanbeln  in  4  ©tücfe  unb  mirf  bie* 
felben  mit  grob  serftogenen  S^lelfen,  ^arbamomen,  aJZuö- 
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fatblüt^e,  Pfeffer,  3ngh)er  unb  (Zitronat  l&inein.  S^ad^bcm 
SlQeö  lüo^l  Derrül)rt  tüurbe,  fnete  e§  mit  Söei^enme^l  ju 
einem  bicfen  steige  unb  barfe  benfelben  auögeroüt,  in 
gormen  gebrücft  ober  jerfcfenitten  unb  auf  S3Ied)  gelegt, 
im  Dfen  ab.  Sobalb  er  ^erauöfommt,  beftreid)e  \\)n  mit 
bünnem  ^onigtDaffer. 

SKeißet  spfeffetfui^em 

(Bd)(age  ein  l)albeg  ^funb  geflogenen  3ucfer  mit  stüei 
Soffein  boll  SRofentraffer,  4  ^iern,  feinem  ©etrürj  unb 
(Eitronfcbale  tüd)tig  burd)  einanber;  bann  fnete  mitSBei* 
5enmel)l  einen  ^eig  baüon,  roüe  felbigen  mefferrücfenbicT 
au§,  brüdfe  bie  goim  barauf  ober  fcbneibe  beliebige  Stücfe 
baöon  unb  baefe  eö  im  Ofen  balb  gar,  mad)e  nun  einem 
®u§  barüber  unb  bacfe  iftn  bollenbö  ab. 


17.  prol»  311  badem 


Iffienn  man  ^rob  bacten  tpiH,  fo  fe^t  man  ba6  SJIe^r: 
benSibenb  gubor  in  einem  ^acftroge  in  bie  tr>arme  Stube 
na^e  am  Dfen;  bann  tbeilt  man  eö  in  ber  SHitte  bon 
einanber,  nimmt  ^u  4  «öletjen  Ofioggenme^l  für  1  ®rofd)en 
(Bauerteig  unb  ungefähr  3  Mannen  marmeö  SSaffer  unb 
fauert  bie  4)alfte  be§  SHe^lö  ein.  3)a8  SBaffer  mufe  ge- 
rabe  fo  tnarm  fein,  ba§  man  einen  ginger  barin  leiben 
fann;  beim  tinfäuern  mu§  man  ben  (Bauerteig  gleich 
red)t  mit  unter  einanber  mengen,  fo  bag  Stlleö  mie  ein 
bicfer  ^rei  mirb.  Uun  becft  man  eine  2)ecfe  über  ben 
SSacftrog  unb  über  biefelbe  nod)  baö  S3acftucl).  —  to 
SJlorgen  barauf  fnetet  man  noc^  bie  anbere  |)alfte  beS 
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gyie^ie  bem  eingefauerten  ^eig,  nimmt  mieber  2  Mannen 
marmeö  Söajjer  unb  arbeitet  i[)n  fo  redit  unter  einanber. 
man  mu§  moi)l  Sld)t  geben,  bafj  man  nid)t  biel  5Saffer 
ba^u  gie^t,  unb  be6l)alb  barauf  fe^en,  ba^  immer  nod) 
öorräti)ig  3)?e^l  ba  ifl,  um  bem  3:eige  feine  gef)örige  ge* 
fligfeit  geben  5U  fönnen.  S^un  lä§t  man  il)n  eine  big 
2  (Btunben  am  mannen  Ofen  fielen  unb  fd)icft  i^n  bann 
5um  SSäcfer,  tvo  er  bollenbö  au^gemirft  unb  in  ©robe 
abgetl;eilt  mirb,  bie  bann  im  S3acfofen  gut  gebacfen  merben. 

Slpfeti^töbdjeti  ju  Backen, 

tod(i)t  fe^r  na^r^aft  unb  ftdrfenb  flnb.  3Jlan  fammelt 
bie  boüfommen  aufgeblühten  S^ofen  beö  äRorgeng,  menn 
bie  @onne  ben  X\)an  aufgetrocf net  f)at  unb  fie  nid)t  me^r 
feud)t  fmb,  fonbert  bie  SSlatter  fogleid)  bon  bem  ^eld)e 
unb  ben  ©efruc^tunggmerfseugen  ab  unb  nimmt  ju  einer 
Portion  biefer  S3ereitunggart  50  ober  100  8tücf  qefüate 
©artenrofen.  3)ie  ©(dtter  biefer  SRofen  tnerben  fogleic^ 
frifc^  entroeber  fein  gef)a(ft  ober  jerfc^nitten,  baö  ®elbe 
bon  2  diern  baran  gerührt  unb  hann  fo  biet  ©tdrfe  ober 
SBeiaenme^t,  alö  p  einem  anbern  S3acfrt)erf  genommen 
mirb,  barunter  gefnetet,  bi6  e§  bie  (Jigenfd)aft  eineö  ftar* 
fen  sRubelteigeö  \)at,  fo  ba§  e8  nur  nod)  bequem  au  flei« 
nen  rnnben,  einen  t)atben  ginger  bl(fen^ud)en  auggeman« 
gett  merben  fann.  2)iefe  Äud)en  merben  auf  ein  ©lec^ 
gelegt  unb  in  einem  S3ratofen  ober  gen36hnlid)en  ^acf=« 
Ofen,  nac^bem  ba^  SSrob  herausgenommen  ift,  fd)on  gelb 
gebacfen  unb  in  gelinber  3ödrme,  menn  ber  Ofen  abge- 
füllt ift,  bollenbö  fo  l)axt  getrocf net,  ba§  fie  gerbro^en, 
im  aKorfer  p  ^ulber  geftogen  unb  burd)  ein  ^aarfieb 
geflaubt  Serben  fönnen.  T)a§  erhaltene  feine  9Jlel)l  mirb 
in  3ucferglafern  ober  anbern  glafirten  @efd)irren  n?o&l 
Bugebunben  aufbemQl)rt.   Wenige  Söffet  babon  mit  lüger 
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SJIlId)  umgerührt,  auf  gelinbem  geuer  aufgefod)t  unb  mit 
3ucfer  unb  ^nmnt  geh)ür3t,  bilben  auf  biefe  5lrt  eine  febr 
belifate  Dreine,  ti^elct)e  fe^r  naf)rJ)aft  unb  flarfenb  ift  unb 
ben  gansen  8Bol)lgerud)  Der  ^Jicfen  erl)alt.  «Traufe  unb 
fct)n)äd)iicl)e  '^l.setfonen  ()aben  immer  _biefe  Steifen  mit 
SBo^lbet)agen  3u  il)rer  Stdrfung  qenonen.  5luct)  ju  fielen 
anbern  Gattungen  Don  ^acfmerf  fann  biefe^  O^o^enmel)^ 
t>ortl)eiIbaft  anqeirenbet  unb  il)nen  baburd)  SSo^tgefd)macf 
unb  flarfenbe  (Sigenfdjaften  ertijeilt  irerben. 

— — £^_J2S^_Ä  — 

18.  Ptitt.r. 


fSnttttf  ivtld)t  man  jum  Warfen  hvand)tn  iptü, 

(5e^e  bie_S3utter  in  einer  i^ajferole  auf  fc^tt3acl)eö 
geuer  unb  \a)]t  fie  langfam  5erge()cn;  fobalb  fie  flar  ifl, 
nimm  fie  Dom  geuer  unb  laffe  fie  flehen,  bamit  fid)  alles 
Unreine  ju  SoDen  fe^t.  ^ebe  nun  ben  @cl)aum  ab  unb 
giefee  bie  Butter  in  ein  anbereö  ©efcig,  mobei  2)u  ^i^ 
aber  p  l)üten  ^aft,  ba§  nict)t6  Don  bem  Unreinen  mit 
I)ineinromme.  <5oü  fie  gebraud)t  merben,  fo  fe§e  fie  nic^t 
über  flarfeö  Äo^lenfeuer;  n?irffi  ^u  ein  menig  3:eig  ^in* 
ein  unb  er  bleibt  oben  fd^mimmen,  fo  ift  bie  S3utter  ^ei§ 
genug,  unb  2)u  fannft  barin  auöbacfen,  n?aö  2)u  miüft. 

T)k  8d)alen,  @cl)eeren  unb  gü§e  ber  in  SBaffer  ge- 
fottenen  Ärebfe  ftofee  in  einem  SJlorfer  recl)t  flein,  fe§e  nad) 
S}er^ältni6  ein  etücf  S3utter  in  ber^afferole  aufö  geuer; 
menn  biefelbe  anfangt  5U  fleigen,  fo  fd)ütte  bie  @ct)alen 
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^itti^u  unb  laffe  fic  unter  öfterem  Umrühren  fo  tangc 
braten,  biß  bie  ©utter  rot^  mirb.  ©ie^e  fobann  foct)en- 
beö  Sßaffer  baju,  laffe  e8  auffod)en,  gie^e  e8  burd)'8 
^aarfieb  in  eine  tiefe  @d)üffel,  f))üle  bann  mit  fod)enbem 
SBaffer  bie  (5d)alen  gut  hmd),  bajj  aüe  S3utter  lo^gefte, 
unb  giege  eö  ju  bem  borigen  in  eine  (5d)üffel.  (Srfaltet 
nimm  bie  ftcf)  oben  aufgefegte  S3utter  herunter  unb  ber- 
njenbe  fie  ^um  ®ebraud). 

man  mafd)t  V4  ^funb  ©arbeiten,  trocfnet  fie  ab  unb 
befreit  fie  bon  bcn  ©raten;  atöbann  ftö^t  man  fie  mit 
10  fiot!)  ungefal^ener  ©utter,  reibt  fie  burc^  ein  @ieb 
unb  ^ebt  fie  bann  in  einem  sugebedften  ©efc^irr  auf. 

3Ran  fauft  bap  fd)öne  frifd^e,  berbe  S3utter  bon  gu* 
tem  ©efc^macf  unb  smar  p  einer  3eit,  tüo  man  fie  am 
iüo^lfeilften  befommt,  unb  brücft  fie  in  fteinerne  ^oJ)fe. 
S3effer  ifl  e8,  menn  man  nid)t  ju  gro§e^ö|)fe  unb  lieber 
einen  me^r  nimmt.  Diefe  brücft  man  nun  fein  berb  boll 
S3utter,  bod)  mug  ein  guter  ginger  breit  oben  am  Sflanbc 
be§  ^tofifeö  leer  bleiben.  S^un  beftreut  man  ben  SSutter* 
toJ)f  flarf  mit  ©alg,  ftid)t  bi6  auf  ben  S3oben  beö  ^oj)fe0 
finige  Socfter  hinein,  giegt  frifd)e0  S3runnentt?affer  barauf 
unb  fetgt  iit  nun  an  einen  frifcf)en,  bod)  ja  nici)t  feud)ten 
Drt,  legt  aber  ben  3)ecfel  beö  3;o|)fe6  ^ubor  barauf.  — 
SSon  3eit  p  3eit  gie§t  man  nun  ba6  Sßaffer  rein  ab, 
giebt  Der  SSutter  frifd)eö,  unb  flreut  and)  5Ulr»ei(en  lieber 
frifcl)e6  @al$  barauf.  SSenn  man  bon  biefer  S3utter  ^um 
6t)eifen  braucht,  fo  iüäfc&t  man  fie  erfl  be§  (Saljee  megen 
mit  frifd)em  ^runneniüaffer  aua,  bann  ifl  fie  gut. 


— iS2r~» — - 
• 
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19^  pranntvoexne. 


^  min  nimmt  ^ii  einer  aroften  ©outeille  20  ed)ocf 
fleme  i^orbfirfcf)en.  1  2otl}  greifen,  1  2ott)  ganzen  3immt, 
1  H>f"nD  3ucfer,  bie  abgeriebene  Schale  üon  einer  (Eitrone 
mit)  2  9}2a§  Äornbranntmein.  Die  ^irfd)en  merDen  t3on 
ben  Stielen  abgetnlücft,  ber  3immt  trirb  flein  gebrochen, 
tinb  bie  9lelfen  merben  gröblich  geflogen,  trie  "aud)  ber 
^ncfer.  rieö  trirb  §lüeö  in  bie  ^outeiüe  getban,  biefe 
n?irb  3ngefloj3ft,  über  ben  Stoj^fel  ein  leinener  Sappen 
gebunben  nnb  bann  in  bie  Sonne  gefegt,  tt?orin  ber 
»ranntmein  fo  lange  beftiairen  mu§,  biß  er  red)t  riar 
unb  bie  o^raft  auö  ben  ^irid)en  beraußge^ogen  ift;  nad)^ 
l)er  tüirb  er  auf  rieine  Souteiüen  abgesogen.  93^enn  er 
abgegolten  morben  ifr,  fo  fann  man  auf  bie  mx\(i)cn  nod) 
einmal  ©ranntmein  aufgießen:  fo  fraftooK  rt)irb'er  frei- 
lid)  nid)t,  alö  ber  erfre,  aber  bod)  noc^  gut. 

^^pmmeraiqcit  =  SSranntipettu 

^ierju  nimmt  man  gan5  fleine  ^^ommeransen,  giefit 
guten  Äornbranntmein  barauf  unb  lagt  if)n  einige  3eit 
tamit  flehen.  T^ann  Hebet  man  3ucfer  auf  bie  SIrt  n?ie 
beim  ^irjci^branntmein,  gießt  ben  ©ranntn?ein  bon  ben 
H5ommeran3en  rein  ab  in  eine  anbere  grafd)e,  tbut  ganac 
S'eelfen  unb  3immt  ba^u  unb  lägt  ibn  nod)  einige  3eit 
fo  ne()en.  hierauf  giegt  man  it)n  burd)  ein  Jtud)  unb 
mt  m  3um  ©ebraudie  auf.  —  man  fann  auc^  im 
©ommer  ein  paar  ^änbt  boK  S3Iättd)en  bon  frifd)en 
Orangen  nehmen,  fie  mit  frifd)em  SBaffer  abtoafc^en, 
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hmd)  ben  I)urd)fc^lag  tüieber  vein  ablaufen  laffen,  bann 
in  ein  @la6  tfeun,  i^ornbranntmein  barauf  gießen  unb  fo 
geborig  befliüiren  laffen.  5ßenn  er  lieber  babon  abge^» 
goffen  ifl,  fo  berfufet  man  i^n  mit  gefottenem  3iicfer. 

^vannttvün  wn  ©bettet^* 

^an  flreift  ben  (^berreiö  bom  ©tenget  ab,  nimmt  p 
einer  Äanne  ©ranntirein  eine  gute  «öanbboll,  h)äfd)t  i^n 
unb  ld§t  i^n  in  einem  Durd)fcl)lag  tDieber  red)t  ablaufen. 
~  hierauf  t^ut  man  ibn  in  eine  meite  glafc^e,  gießt 
ben  S3ranntiT?ein  barauf  unb  laßt  ibn  in  ber  6onne  ober 
an  einem  trarmen  Orte  nur  4  bi§  5  2:age  beftiUiren. 
93Ran  fann  au($  ^ugleid)  etmaö  tobamomen  unb  ein 
@tücf  ^almu§  mit  bem  ^berreig  in  bie  glafc^e  t^un  unb 
gugleid)  mit  beftiüiren  laffen.  Sll^bann  gießt  man  i^n 
fogleicb  burd)  ein  ^tud)  ober  ein  feineg  |)aarf{eb  in  eine 
anbere  glafc^e  unb  berfüßt  if)n  nad)  belieben  mit  3u(fer. 

§luf  biefe  Irt  fann  man  auo) 

aStattnttpetti  ^oon  ötiinet  Äraufemün^e  unb 
anbeten  Ärantern, 

bie  bem  äJlagen  fe^r  bienlic^  finb,  berfertigen,  nur  barf 
ber  Säranntnjein  auf  felbigen  nie  (ange  [te^en  bleiben, 
fonfl  erl)alt  er  einen  ju  fd)arfen  @efd)macf.  §[ud)  barf 
t)er  bap  gebraurf)te  ^ornbranntmein  fein  gufel,  fonbern 
er  muß  gut  bon  ©efc^macf  fein. 

aSranntttJetn  syon  ^flanmenfernen. 

9Jlan  trotfnet  bie  reinlid^en  Äerne  bon  aufgef({)nittenen 
Pflaumen  auf  einem  njarmen  Ofen  ober  in  einer  Srat^ 
Tot)re,  legt  fie  bann  5mifd)en  2  S3ogen  großes  ^taipapkx 
unb  i^erfnicft  fle  mit  einem  Jammer  ein  menig,  nimmt 
bie  U\p\t  faaber  au9  ben  fernen  §erau^,  t^ut  fle  nebfl 
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ganaem  3immt  unb  ^arbamomen  in  eine  glafd^e,  unl> 
gtüar  fo  Diel  babon,  ba§  1  Zl)di  ber  m)(>ft  nnb  21\)tnt 
Sranntmein  in  bie  glafc^e  fommen.  S^un  ragt  man  i^n 
2  big  3  SBocöen  fte^en,  giegt  i^n  bann  bur^  ein  2:uch 
rein  ab,  berfügt  i^n  mit  3ucfer  auf  bie  borbefci)riebene 
STrt  unb  f)tht  \f)n  ^um  ®ebraud)e  auf. 

Stoge  S^lattfirfcf)en  (gute  faure  ^irfd)en)  fammt  ben 
fernen  in  einem  äRßrfer  rect)t  flein ;  fe^e  bieg  ©eftogene 
eine  ma(i)t  in  ben  Heller am  anbern  3:age  ringe  ben 
^irfd)faft  aüt  hnxd)  ein  2;ud),  mi§  ibn  in  S3iergla|ern  ab 
unb  nimm  ju  jebem  Siergfafe  bott  (Saft  ein  ^albe^öier- 
glaö  boö  fein  geftogenen  3ucfer,  gie§e  ben  i^irfd[)foft  mit 
bem  3ucfer  fo  lange  am  einem  @efa§  in  baö  anbere, 
biö  ber  Saft  ganj  flar  ifl;  bann  füüe  il)n  auf  Sou^ 
teiHen,  binbe  oben  einen  ©eutel  mit  3immt  unb  S^lelfen 
in  bie  Souteiüen,  fe^e  ibn  in  bie  Sonne  unb  lag  ibn 
ttü^e  ^age  brin  flehen ;  l^ernac^  berfto|)fe  bie  Säouteitten 
h?o{)l  unb  lege  fie  in  ben  Detter ;  fo  tialt  ficf)  ber  tirfc^- 
djtract  biele  Sabre.  SBenn  man  biernad)fl  Äirfc^mein 
l^aben  h)ia,  fo  giegt  man  unter  Zeigen  gran^tüein  fo  bieC 
bom  (i^ixaci,  al6  man  iriü. 

©Ute  Wa^tnttopfm^ 

^Man  nimmt  ein  |)aar^anL'e  boll  SSermut^fpi^en  unb 
S3Iatter,  spfeffermün^biätter,  trocfnet  fie  im  S^atkn,  \d)ntu 
bet  fie  ettrag  Hein  unb  giegt  guten  abgezogenen  reinen 
SSranntmein  baran,  fo  bag  berfelbe  ungefät)r  eine  ^janb 
5ocl^  barüber  ftebe,  fe^t  bie  glafd)e  tro^I  berlra^rt  cnt- 
tüeber  an  bie  Sonne  ober  an  gelinbe  Dfenmarme  unb 
lagt  fie  eine  fur^e  3eit  bafelbft  fteben.  2)iefen,  alöbann 
fc^on  ettnaa  bitter  gemorbenen  S3rannth)ein  filtrirt  man 
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fobann  burcf)  ein  ^iirf)  ober  S6f(^|)a})ier,  t^ut  nod^malö 
etrt)aö  frlfd)e  S3iättcr  üoti  SBermut^  unb  ^feffermünje  in 
bie  glaf(i[)e,  unb  lä^t  biefen  trieber  barauf  gegoffenen 
jöranntmein  nod)  einige  3^it  bei  gelinber  SBärme  flehen 
unb  hxand)t  bann  unb  n)ann  ein  ®Ia0d[)en  babon  für  ben 
SJ^aiien.  —  2)iefe  Sffena  ift  jebodt)  nur  falten  SHägen 
unb'  |d)tt)ad)Iicben  ^erfonen  bienlid) ;  jungen  ^i^igen  $er* 
fönen  fct)abet  fie. 
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^  ti  ()  a  n  0. 

Siner^attb  nü^ti^e  unb  für  jebe  ^augtt)trtt)f^aft 


Wlan  nimmt  ^ierju  ^fsflaumen,  bie  nid)t  rotf),  fonbern 
red[)t  fü9  finb,  unb  baöon  ficf)  bie  i^erne  gut  lofen,  brid)t 
bie  Äerne  au§  unb  t^ut  bie  Pflaumen  nad)  unb  nad)  in 
ben  Keffer,  morin  [le  mit  einer  SRnöfeae  beflanbia  Qerü^rt 
merben  unb  immer  im  ^odjen  bleiben  muffen,  ^an  mug 
aber  babei  baS  3)lu8  cftcrö  mit  einem  Löffel  bon  ber  @eite 
beöÄeffelö  losmachen,  fonft  c)ef)t  biel  9JIu§  berloreu;  auc^ 
mu^  beftanbig  auf  bem  ®runbe  qerü^rt  merben,  bamit 
ea  nid)t  anbrenne.  5Senn  e§  3  ©tunben  gerod)t  \}at,  fo 
nimmt  man  ju  3  Horben,  ^ie|)en  ober  8d) effe [  fpflaumen^ 
einen  ^anbforb  bofl  reifer  glieber^  ober  .g)ollunberbeeren. 
^er  glieber  tr»irb  bon  ben  (Stieten  ge|)fliicft  unb  in  einem 
mefrmgenen  Reffet  fd)arf  ^eiß  gemacht,  bi§  bie  Seeren  auf^ 
fj)ringen;  bann  mirb  berieft  burd)  einen  leinenen  ^^eutel 
gcbrüdft,  ber  nid)t  p  bid)t  i|l,  unb  biefer  @aft  mirb 
ben  Pflaumen  ^inaugegoffen.  @obann  tl)nt  man  2  Sot^ 
geflogene  Steifen  ba^u,  V2?^funb  getrocfnete  unb  in@tüdf^ 
^en  gefd)nittene  (Sitronfc^ale  unb  3  (BtM  trelfd)e  S^lüffc 
nebfl  ber  grünen  ©c^ale.  ^ie  grüne  @d)ale  trirb  oon  ben 
flüffen  abgemacht  unb  mitgefo^t.  m  mug  10  @tunbeti 
fod)en,  boc^  mu§  man  fid)  nacb  ben  sßfiaumen  richten, 
tamit  eö  gehörig  fleif,  jebo*  ni^t  aOaufteif  merbe,  fonfl 
mikxt  e§  feine  Slnne^mlicf)felt.  3n  ©teintopfen  ^alt 
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flc^  j^ernad^  am  beflen,  ^at  man  aber  berg(eid)en  nicf)t 
fo  nimmt  man  neue  iibene  Ibp^c,  bie  bor^er  auögeFod)t 
trerbcn  muffen.  Diefe  Jöpfe  fann  man  immer  jum  SHufe 
aufbehalten.  SBenn  baö  gjluö  auö  bem  i^effel  gef)oben 
tüirb,  fo  mu^  man  baö  geuer  juriirfjie^en  unb  ba§  aRu8 
fel)r  gefd)n)inb  in  bie3:L)J)fe  t^un,  aud)  h)äl)renb  beö  (?in- 
ll^un§  ba§  übrige  immerfort  rübren,  fonft  brennt  eö  Ieid)t 
an.  2)ic  ^cj)fe  mu^  man  gel)duft  boll  tl)un  unb  ba^er 
auch  etmaö  rütteln,  bag  e8  feft  merbe.  —  6oü  e§  fid)  gut 
erhalten,  fo  mad)t  man  bie  Xbp^t  oben  recbt  grabe  unb 
giegt  einen  S3oben  bon  2;alg  ober  bon  ^?ed)  Darüber. 
SBitl  man  aber  nicbt  Diel  SJ^ü^e  baben,  fo  »'egt  man  einen 
eifernen  2)e(fel  auf  bie  klopfe  unb  tbut  glü^enbe  Pohlen 
baraiif,  ba^  ba§  9}lu§  oben  eine  S^inbc  befomme.  (18 
halt  firf)  auf  biefe  Slrt  ^mar  aud)  gut,  aßeiti  auf  bie  bei* 
ben  er^en  Birten  nod)  länger  unb  beffer.  SRod)  fd)öner 
tDirb  ba6  3J^u8 ,  menn  man  bie  auggefd)nittenen  $flau* 
men,  ehe  fie  in  ben^effel  gethan  tüerben,  mit  einer  tout* 
ftam|)fe  in  einem  gaffe  flami)ft,  irobei  man  fid)  aber  forg* 
faltig  hüten  mu^\  ba^  feine  Äerne  mit  in  bag  ga^  fom* 
men,  fobann  bie  geframpften  Pflaumen  nad)  unb  nad)  in 
ben  ^*veffel  ^&)ntttt  unb  ben  glieberfaft  gleid)  mit  l)'m^n^ 
gie^t.  i)ie  güeberbeeren  fann  man  baher  ^agö  gubor 
in  einem  fleinen  Reffet  h^i§  ^^^^^n,  ben  ©aft  burch  einen 
S3eute[  ringen  unb  noch  2  @tunben  für  fid)  aüein  fochen 
lajfen.  ©e^t  man  ben  auögebrücften  €aft  in  eine  ©rubc 
unb  lägt  ihn  3  ©tunben  barin  fochen,  bamit  er  etmaö 
bidf  tüerbe,  fo  ift  eö  nod)  beffer.  SBenn  nun  ba6  3?lu0 
eine  ©tunbe  gefod)t  hcit,  fo  tbut  man  bie  Steifen,  trorfenc 
^itronfchale  unb  etlid)e  Stücfe  gansen  SngtDcr  bap,  mie 
-auch  zugleich  bie  grüne  ©d)ale  bon  ben  S^lüffen,  läfjt 
ferner  fochen  unb  rührt  e8  fleigig  um^  befonberö  auf  bem 
^beu;  bie  Sflüjfe  felbfl  thut  man  etma6  fpater  f)m^n, 
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boc^  fo,  ba§  fie  trenigflenö  2  8tunben  iio*  mitfocften 
fonncn.  —  T5a§  9)luo  dou  geftamt>ften  g^flaiimen  tüirb 
nid)t  nur  feiner,  fonbern  au(i  früber  fteif.  äJlan  erfpart 
fid)  alfo  baburd)  3nt  iinb  ^013.  $hicb  bält  eö  fid),  menri 
e^  recbt^  fleif  gefocbt  ifl,  fcbr  gut,  ^umal  mm  man  3:alg* 
beeren  übei  bie  1o\>ft  giept.  -  9}lan  fann  aud)  in  baö 
3Ru^,  irenn  eö  fait  ifl,  fd^one  fauber  abgeroifc^te  ^sflaumen 
mit  ben  Stielen  ba^anfdien  fd)id)ten,  bann  n?ieber  3)]u0 
barüber  tbiin  iinb  trieber  ^J^flaumen,  biö  ber  3:obf  t?oü  ijl. 
2)iefe  ^sflaumen  fd)merfen  red)t  fd)on,  irenn  fie  eine  SBeilc 
mit  bem  SJhife  geftanben  l^aben;  fo  lange  aber  balt  fid) 
baö  9}Zu6  nid)t  al6  baöjeniqe,  n?o  feine  gan3e  pflaumen 
brin  fmb;  baber  mu§  ein  foid)er  3:o|.n",  tforin  '^paumen 
fmb,  balb  t}erbraud)t  rt?erben. 

SntdjQtfdjiaqcm^  Pflaumenmus* 

5ßenn  bie  ^ßflaumen  einige  Stunben  gefod)t  bc^ben, 
fcblagt  man  ettraö  t»on  benfelben  buvd)  ben  ^rurcbfd)Iag, 
bag  bie8d)alen  5urücfbfeiben,  in  einen  meffingenen  Äeffel, 
l^ut  gefd)nittene  (£itronfd)aIe  unb  gefto^'ene  S^lelfen  ba^u, 
fod)t  e6  bann  fo  fleif  rt?ie  baö  vorige  2)^uö  unb  t^ut  e8^ 
in  ^inmac^egldfer. 

Ättfdjmuö  ju  foäjcit. 

^ie  5ur  §(nfertigung  beö  ^Hlufeö  beflimmte  Quantität 
orbinaire  faure  ^irfd)en  irirb  abgefiielt,  entfleint  unb  mit 
bem  6afte  unter ^fietem  llmrübten  fo  lange  gefod)t,  biö 
ba§  9J^u6  bie  (Etdrfe  bc6  obigen  erhalten  bat,  fobann  in 
©teintöbfe  gefüllt,  erfaltet  feft  3ugebunben  unb  an  einem 
trodfnen  Orte  aufbettjabrt  —  2)aö  ^Mjleinen  ber  roben 
5^rfd)en  ifl  bem  SSerfabren  t)or5U3ief)en,  bei  n?elcbem  bie 
5lirfcben  erfl  abgefod)t  burd)  einen  Durd)fd)lag  gerieben 
inerben,  trobei  t)iel  Äirfcbfleifcb  i^erloren  gef)t  unb  baS 
3Ru§  bejfen  ungead)tet  nid)t  nad)  ben  fernen  fd)mecft. 
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(Boü  le^tcreö  ber  gall  fein,  fo  muß  man  fld)  ber  SJlübe 
unter5iet)en ,  bie  (Steine  auf jufd) lagen,  bie  Äerne  ab^u- 
fjänttn  unb  fold)e  bem  9Jluö  {)inauaufügen,  fobalb  folc^eö 
fertig  ift;  aa5U  lange  bamit  gefod)t,  tnerben  fie  ^art  unb 
unfct)macff)aft.  ^tatt  Der  i^irfd)ferne  fann  man  aud) 
einige  2ott)  abgebrütjte,  abgel)autete,  feingeftogene  bittere 
SJlanbeln  nehmen.  —  @et)r  ongene^m  fd)mecfenb  tnirb 
baö  äHua  baburd),  menn  man  bie  9}ZanbeIn  gleid)  bem 
3Jlo^n  in  einer  S^teibefatte  fein  reibt  unb  fle  nebft  fleiu 
gefc^nittener  (£itronfd)ale  anlegt  baju  giebt. 

®et>ötrte  ^flaumett^ 

9)lan  fann  fie  eben  fo  irie  bie  „geborrten  ^firfid)e" 
mad)en,  ober  man  fct)ueibet  fie  ber  Sange  na(^  ein,  nimmt 
ben  ton  t)erauö,  ftecft  eine  gefc^hjeUte  äJlanbet  ober  frifd)e 
abgef4)alte  S^lugferne  ober  §lnig  hinein,  legt  bie  Pflaumen 
auf  bie  Säretter  unb  börrt  fie  im  Dfen. 

^flücfe  bon  fauren  Äirfd)en  bie  Stiele,.  m]^t  fie  ab 
unb  lege  fie  in  ein  Sieb  jum  Slblaufen.  2:t)ue  3ncfer 
unb  SBaffer  in  eine  Äafferote,  fobalb  er  gaben  sie^t, 
fd[)ütte  bie  tofcben  hinein  unb  laffe  fte  fo($en,  biß  fle 
!rau0  ererben.  SJlit  bem  ©d)aumloffel  herausgenommen, 
fchid)te  fie  mit  9ldUn  unb  3immt  in  (^Idfer  unb  gie^e 
ben  no^  bitfer  eingefodf)ten  ^Mtx  Mi  barüber* 

^itfä)m  fauer  eitijumadjen* 

|)ieräu  nimm  2eoj)olbgnrfd[)en  ober  fleine  faure  Äorb^ 
firfd)en,  melc^ie  pbfc^e  grüne  Stiele  ^aben,  unb  fc[)neibe 
bie  Stiele  balb  ab.  Äod)e  SSeineffig  unb  laffe  i^n  falt 
tüerben;  bann  nimm  ein  3ucferglag,  flreue  guten  geriebe* 
nen3ucfer,  geflogenen  3inimt,  in  Stücfe  Qefd)nittene  Steifen 
unb  lege  tofc^en  l)inein;  bann  ftreue  tnieber  3ucfer  barauf 
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unb  immer  fo  fort  big  ba8  @Ia§  bod  ifl;  jule^t  mirb 
ber  (Ifrig,  tnenn  er  fait  ifl,  barauf  ö^Goff^n  unb  bag  ®Ia§ 
gugebunben.  ©o  galten  fie  fid^  fef)r  gut.  SRan  fann 
aud)  ben  dffig  mit  bem  3ucfer  focl)en,  tüobel  man  auf 
1  ma^  (^ffig  y2  ^^funb  3ucfer  red)net. 

1)it  §ie|)fel  merben  gefc{)alt  unb  auf  einem  Sfleibeifen 
Hein  gerieben;  mit  ben  8cbalen  unb  abgeriebenen  i!ern= 
!)äufern  füüt  man  einen  ^:oj3f  gan5  au  unb  lagt  fie  mit 
foc^enbem  SBaffer  ftarf  fod)en.  3u  1  SRe^e  8le|)fel  nimmt 
man  1  ^funb^udfer;  über  le^tere  gieft  man  burc^  einen 
feinen  2)ard}fd)!ag  ^uart  bon  bem  SBaffer,  in  me(d)em 
bie  @d)alen  mib  ^ernf)aufer  gefod)t  Horben,  la^t  bamlt 
ben  3ucfer  bi§  gum  gaben3iel)en  fod^en,  tf)ut  fobann  bie 
geriebene  S(et)|elmaffe  nebft  abgeriebener  (Eitronfcbale  bin« 
ein,  fod)t  fie  unter  ftetem  Umrübren  mit  einem  t£)ol5löffel 
bicfüdf)  ein  unb  füllt  bamit  (Eonfitür=®läfer,  bie,  mit  boj)* 
J3eltem  ^ßa^iier  jugebunben,  an  einem  trocfnen  Orte  auf- 
behja^rt  Serben  muffen.  —  2)iefeg  3JZu§  lafet  fid)  ^n^ox^ 
ten  unb  arten  Birten  ©ebacfenem  bortreffüd)  anhjenben,  auc^ 
fann  man  e§  in  fleinen  ^onfitür*®id|ern  jur  2;afel  geben. 

3oI)anm^bcerett  tu  3u*er> 

$flü^e  fd)öne  reife,  gereinigte  3ol^anni§beeren  Don 
ben  Stielen,,  red}ne  ^u  1  ^funb  beeren  y2  $funb  3ucfer 
unb  laffe  beibeS  10  SJlinuten  foc^en;  öomgeuer  genom* 
men,  I)ebe  bie  Beeren  mit  bem  ©daumloffel  ^erau6, 
bringe  iit  in  ein  ®la§,  laffe  ben  3ticfer  nod^  bicfer  ein* 
fod)en  unb  fd)ütte  i^n  öerfü^lt  su  ben  S3eeren. 

©{ttöefpttene  Sl^tifpfett  (aWattKen)* 

^ie  §I|)rifofen  irerben  gefd^alt,  bie  Äerne  aii^gelop 
unb  bie  grüßte  eth?ag  aufgefod)t,  tnorauf  man  fie  burci[) 
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ein  @ieb  f*l5gt.  Stuf  ein  ^^funb  3"cfer  mirb  ein  ®Ia§ 
SBaffer  gegoffen  unb  bamit  gcfocbt,  trobei  man  \f)n  flei- 
ßig mit  bem  8dbaumföffel  abfd)anmt,  bi^  er  ganj  rein 
ift  unb  fd)mere  ^ro))fen  mirft;  bann  fommt  bie  burd)^ 
gefd)laöene  ©alfe  hinein;  auf  1  $funb  3ucfer  nimmt 
man  lyz  ^?funb  8alfe,  lagt  fie  fd)nen  fortfod)en,  rül)rt 
fle  aber  immer  auf,  baß  fle  fid)  nid)t  anleflen  fann. 
SBenn  man  bon  bem  (Singefottenen  auf  einen  Heller  legt 
unb  eö  nid^t  me^r  verfließt,  fo  ifl  eö  genug  gefotten; 
man  läßt  eö  im  Äeffel  auöfüblen,  fußt  eö  in  (Släfer  unb 
öerbinbet  biefe  nad)  einigen  ©tunben. 

©tttgefottene  Äuttten* 

man  fc^neibet  reife  Ciuitten  in  4  bi^  6  3:^eilc,  fd[)5lt 
unb  fod)t  fle  in  glugmaffer;  bann  n?erben  fie  auf  ein 
8ieb  gelegt,  trenn  fie  abgelaufen  finb,  in  eine  (Bd)üffe{ 
georbnet  unb  mit  geläutertem  3uder  übergoffen.  2)en 
anbein  ^ag  gie§t  man  ben  3ucfer  ab,  focfet  i^n  tDieber 
unb  lägt  bie  Quitten  mit  auffallen,  ^en  britten  unb 
feierten  XaQ  hierben  bie  Quitten  blo§  mit  bem  geläuterten 
3ucfer  übergoffen,  ben  fünften  2:ag  noc^  einmal  mitgefo^t 
unb  bann  aufbetoa^rt. 

©ingefottene  SBetd^feln^ 

man  nimmt  t»on  ben  fd)önflen  2Beid)feln,  fd)neibet  bie 
Stiele  5ur  ^älfte  ab,  fod)t  1  sßfunb  3ucfer  mit  einem 
®lafe  Sßaffer,  biö  er  fd)h)ere  Xxop^m  mirft,  unb  giebt 
iy4$funb  bon  ben  Sßeid)feln  hinein;  man  fcblüenft  baö 
Secfen  einige  Wlak  unb  lägt  fie  eine  ^albe  @tunbe 
focben;  bann  irerben  bie  SSeid^feln  mit  bem  ©d)aum«» 
loffel  lerauögenommen,  ber  6aft  nod)  eine  sßierteiftunbc 
gefod)t  bomgeuer  genommen,  bie  SBeid)feln  l)ineingegeben 
xinb,  menn  fie  au0gefu(}lt  fmb,  in  bie  ®läfer  gefüllt. 
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aStmett  etitjumad^ett* 

®ro§e  guteöirnen,  borjüglid)  aJluMatetlerbirnen,  fd)alt 
man  fauber  ab,  fd)neibet  Die  ©tengel  5ur  «&alfte  n?eg  unb 
legt  fie  in  faltet  SBaffer.  Sllöbann  fod)t  man  3u<^ei^  gu 
(Bt)xup,  läfet  barin  bie  unterbeffen  abgetrocfneten,  mit  S^lel« 
fen  unb  3immi  gefpicften  ©irnen  berbecft,  beinahe  meic^ 
fod)en,  aber  nid)t  ^um  ^fuöeinanberfaüen.  S^^un  nimmt 
man  fie  au8  bem  3ucfer,  läfet  baö  SlüiTige  5^  i^em  Uebri- 
gen  laufen,  foct)t  eö  nod)  etrraö  fteifer  unb  t^ut  eö  mit 
ten  ©irnen  berfdblagen  in  ein  3ucferglaö.  Sollte  ber 
3ucfer  in  einigen  ^agen  nad)laffen.  fo  todji  man  i^n  noc^ 
einmal  um;  bamit  eö  aber  nid)t  ju  n^enig  trirb,  giebt 
man  nod)  ein  guteö  8tücf  3ucfer  ju. 

©ingefottene  ®tac^elbeetem 

man  fiebet  bie  Stad^elbeeren  fo  lange  in  mit  SBein^ 
efflg  tiermifd)tem  Gaffer,  biß  ]it  auffleigen ;  alöbann  wer- 
ben fie  herausgenommen  unb  in  falteö  SBaffer  getrau, 
^un  serla^t  man  fo  biel  3ucfer,  alö  bie  ©eeren  fd)n)er 
finb,  t^ut  fie  hinein  unb  lagt  fie  etrt?a§  über  bem  geuer 
flehen;  bod)  mug  man  fie  red)t  in  §ld)t  nehmen,  bag  fie 
Tiid)t  auffpringen.  —  Sll^bann  thut  man  fie  24  @tunben 
an  einen  fühlen  Ort,  thut  fie  bann  in  einen  2)urchfd)lag 
unb  läp  ben  3ucfer  baüon  ablaufen,  fiebet  ihn  bann  noch 
recht  ein,  giebt  bie  S3eeren  bap  unb  lagt  ihn  mit  biefen 
nod)  ein  paar  mal  aufmallen  unb  fchüttet  fie  alöbann 
in  bie  (linmad^eglafer. 

©tttöefpttene  ^retgelbeerem 

Säutere  p  1  ^funb  S3eeren  1  $funb  3ucfer  mit  eini* 
^en3:affen  meinem  Sßein,  laffe  bie  berlefenen,  get^afchenen 
unb  rein  abgelaufenen  Söeeren  mit  ettraö  3iinmt  unb 
tronfchalen  fo  lange  barin  fochen,  blö  biefelben  burchfichtig 
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flnb.  l^iimm  fic  mit  bem  Sct)aiimioffel  ^erauß,  fod)e  ben 
Sucfer  noci)  etmaö  ein  unb  fcl)fitte  i^u  bcrfüf)It  ju  ben 
öecren  in'ö  («Ia@. 

eütgefottene  ©rbbeereii* 

SRan  fod)t  I  '^^^fiinb  3ucfer,  biö  er  fld)  f})innt,  giebt 
1  ?5fiinb  reife,  aber  füge  SLßalberbbeeren  hinein,  laf^t  fle 
aufmallen  unb  fiilU  fie  bann  in  S3üdj}fen. 

Man  legt  id)öne  3:räubd)en  in  eine  ©c^ale,  foc^t  2 
Mannen  effig  mit  1  spfmib  3iufer,  gießt  i^n  ^eiß  über 
bie  Seeren  unb  laßt  i[)n  2  3:age  ftebcn,  alöbann  mirb  ber 
tfrig  abgegoffen,  aufgefo(i)t,  gefd)äumt  unb  bie  2oI)anniö^ 
beeren  einige  äJlinuten  barin  gefod[)t,  bann  mieber  in  bie 
(Scbale  getban  unb,  menn  fie  überfüllt  finb,  in  ©läfer 
gefüüt;  man  rann  aud)3immt  unb  Steifen  ba^mifc^en  t^un, 

2öetdP)feItt  in  ©fftg  etnjumad^en* 

SJlan  fod)t  1  ^funb  3ucfer  mit  einem  ©lafe  ^Baffer, 
m  er  flc^  fpinnt,  giebt  IVs  g^funb  geftu^te  ^eic^)fe(n 
barein,  foc^t  fie  eine  QSieitelftunbe,  nimmt  fie  bann  mit 
bem  ©d()aumloffeI  ^erauö  unb  legt  fie  in  ein  @laö.  3u 
bem  3ucfer  giebt  man  einen. ^affenfoj)f  boft  guten  SSein- 
effig,  fod)t  i{)n,  bi^  ber  (B\)xvip  bicflirf)  n^irb,  unb  gießt 
if)n  falt  über  bie  SBeic^feln. 

Sßenn  bie  MjTe  ungefähr  §u  So^anni  balb  reif  finb, 
tinb  e^e  fie  .g)olgfcit)aIe  anfe^en,  nimmt  man  biefelben  bom 
SSaume,  bur^flici)t  fie  mit  einem  f^Di^en  ^ol^t  überg  ^reuj, 
jeboc^  oJ)ne  fie  au  3er|)lat3en,  legt  fie  8  ^age  lang  in  falteö 
Sßaffev,  giebt  tägüd)  3  SJlal  frifd)eö  barüber,  focf)t  fie  am 
9. 2;age  in-SSaffer  gana  meid),  jeboc^  in  fo  bielem  SS^affer, 
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bog  fle  i^ren  bittern ®efd)matf  ganj  betüeren,  glegt  baffelbr 
ab,  flecft  in  jebe  ^lelfen  unb  3immt,  fod)t  3ucfer 
5U  ©l)rut),  n>05U  ber  3ucfer  nid)t  ganj  fein  fein  bavfr- 
oieftt  benfelben  ganj  bi^  über  bie  in  ®läfer  get^cicften 
giüffe  unb  becft  fold)e  bann  feft  ju.  S^^ad)  einigen  3:agen 
muß  ber  trieber  bünner  gemorbene  3ucfer  umgefod)t  unb 
in  folc^er  Quantität  lieber  auf  bie  S^lüffe  jurücfgegeben 
h)crben,  bag  fie  bßaig  bamit  bebecft  jlnb.  (Einige  Xagt 
fjjater  mug  er  gum  britten  3Rale  umgefo*!  werben;  ba- 
mit er  nici)t  gu  febr  einläuft,  giebt  man  bon  SReuem 
ttm^  3ucfer  gu.  SRun  geborig  eingebicft,  binbet  man 
bae  ®laö  feft  $u  unb  fteilt  e^  an  einen  feud)ten  Ort. 
SDer  3ucffr  })flegt  auf  ben  Silüffen  gern  5U  fanbiren,  au& 
tüelcbem  ©runbe  man  öfter  nacbfe^en  unb  in  biefem  galle 
umfod)en  mug.  Slucb  fann  man  fl*  m  S5ermifd)ung 
beffelben  etlüaö  ttjeigen  ebrut)ö  bebienen. 

&aüctU  au$  ÄttD(^em 
gjZan  mu§  bie  Äno^en  frifd)  unb  ebe  fle  fcbimmeln 
ober  fonfl  eine  3erfe^ung  erlitten  f)aUn,  annjenben.  ^ebt 
man  fie  auf,  fo  laffe  man  fie  borber  trocfnen,  fonbere  bie 
Ieid)t  jerfe^baren  3:beile  ab  unb  bringe  fie  an  einen  luftigen 
Drt.  man  fann  fle  aud)  mit  etmaö  ©alj  beflreuen.  ^ut 
ifl  eö,  ba6  anarf  bon  ben  ilnod)en  ju  trennen,  ba  e6  bie 
§(u65ie^ung  beffelben  erfd)h)ert.  3e  fleiner  jerfloßen  bie 
Änocben  merben,  beflo  beffer  ifl  eö.  I)a8  ©togen  fann 
in  ©tamj)fmüblen  gefcbeben.   SJ^an  befeud)tet  Oe  babei. 

$Durd)  grogc  ^yifee  (a.  S3.  trenn  ber  ^a^jinfcbe  lopf 
gu  flarf  gebeizt  trirb)  trirb  bie  ©aOerte  serftort,  unb  man 
erhält  oft  nur  eine  e^tractartige  glüfflgfeit. 
aSerettuttö  t>ntä}  ÄP^eit  tn  pffenen  ®efä#eti^ 
Der  gans  bom  Seimftoff  auögefcbiebene  9flücfflanb  ber 
^noc^en  ifl  foblenflofffaurer  unb  j)^o0j)^orfaurer^alf,  unt^^ 
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fann  3iir  ©emimiung  ber  sßi)o6})f)orfdure  nnb  be6  ^ß^o0- 
p()orö  eben  fo  (jut  al§  ciebrannte  Ä'nod)en  benu^t  merben. 
SWan  überfließt  bie  geftoöeneni?nod)en  mit  4  biö  103:f)ei- 
lenSBaffer  imb  fod)t  fie  4  biß  5@timben  langfam,  inbem 
man  bon  3eit  3U  3eit  abfd)5umt.  3ule^t  fd)ö|3ft  man 
baö  oben  fd)mimmcnbe  gett  ab.  @inb  bie  Änod)en  noc^ 
nid^t  gebörig  aiiöge^ogen,  fo  mieberf)olt  man  baö 
foc^en  mit  frifc^cm  äSaffer.  —  ^od)t  man  bei  ftarfem 
geuer,  fo  mirb  bie  S3rüf)e  trübe  unb  erhalt  aud)  Ieid)t 
einen  unangenehmen,  branblgen  ®efd)ma(f. 

3n  biefem  gefd)ie6t  eö  am  fd)nenflen  unb  boHrommen*« 
flen.  aJlan  fann  in  i^m  in  1 V2  ©tunben  fo  biel  fo^tn, 
alö  in  offenen  Ueffeln  in  16  (Stunben.  3fl  er  (uflbid)!, 
fo  fann  man  auf  jebeö  ^funb  Änoct)eni)Ulber  21/2  sßfunb 
reineö  S3runnenn)affer,  auf  jebe^  ^^mb  frifd)e  ^norpeU 
banber  unb  8ted)fen  3  ^funb,  unb  menn  le^tere  getrodf- 
net  finb,  5  ^funb  reineö  SSaffer  nehmen.  —  3ft  er  aber 
nid^t  ganj  Iuftbid)t  (b.  f).  im  gade  man  einen  getüö^n- 
Iid)en  eifernen  5:opf  auf  i3ai)infc()e  2Beife  3urid)tet),  fo  bag 
ein  forth)af)renbeö  (Jntit)dd)en  beö  SBafferbam|)feö  ftatt  i)at, 
fo  mu§  bie  bo|)j)eIte  SRenge  SBaffer  angemanbt  Serben, 
ireit  bie  aufgewogene  ©äderte  fonft  entmeber  au6trodfnen 
ober  berbrennen  mürbe,  e^e  nod)  aüe  ©adeite  ber  Äno- 
^en  auggefod)t  rt)äre.  2)er  a(f)te  ^^eif  beö  ^loJ)fe6  mirb 
ieber^eit  leer  gelaffen.  ©0  gefüQt  berfc^ließt  man  iön, 
fe^t  ihn  über  ba0  geuer  unb  er^i^t  i^n  fo  flarf,  ba§  auf 
ben  2)ecfel  gef})ri^tef  Söaffer  fogleid)  p  formen  anfangt. 
S3ei  einem  orbentlid^  j)aj)infd)en  2:oi)f  mirb  ba§  SSentU 
fo  flarf  befd)tt)ert,  ba§  feine  kämpfe  burd[)bringen  fönnen. 
©0  tüirb  baögeuer  eine^tunbe  unterhalten,  auggelöfd^t 
unb  ber  ^opf  ber  ©elbflerfaltung  etlDaö  überlaffen.  3fl 
biefe  etmaö  erfolgt,  fo  fc^üttet  man  feinen  noc^  marmeti 
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^\\-)ali  "bev  ein  feinlodicvigeö  Sieb  in  ein  irbeneö  ®efd)irr 
auö.  Der  grogte  3:öeil  beö  Änod)en|3ulberö  bleibt  im 
2:oi)fe  tinb  Spannuebe  juriicf,  imb  ben  feinem,  mit  burd)* 
gelaufenen  if)eil  finbet  man  auf  bem  ©oben  bee  ®e(d)irrö 
iinb  fann  i^n  nach  bem  örfalten  ber  Gallerte  abfonbern. 

man  m\d)t  'läge  m\)tx  1 1  Unjen  gevanbelte  ©erfle 
iinb  11  Unjen  (fvbfen  ober  Sinfen  in  10  ^fsfunb  5öof|er, 
mad)t  um  7  U^r  SJ^orgenö  geuer,  lagt  e§  ^vA  (Stunben 
gans  gelinbe  fod)en,  fefet  bann  2  tH'unb  5  Un3en  to* 
toffeln  unb  3  Un^n  8al3  ^xi,  eine  Stunbe  fpater  4  Un^en 
<Bi^cd  ober  glcifct),  unb  eine  5]iertelftunbe  üor  bem 
braud)  8  Un^en  gfug.  Sft  fie  gut  gefcd)t,  fo  mxb  fle 
gan5  gallertartig.  33ei  bem  @ebraud)e  gieftt  man  [it  auf 
il  Unsen  ^robfdinitte,  bie  l)art  bleiben  follem  Sie  reicht 
für  7  ^4^er|onen  l)in,  Dou  benen  jebe  '2  ^funb  erljält. 

@erftengrau|)en  1  93ie^e,  drbfen  1  SJZe^e,  Äartotfeln 
3  mt^tn,  3aM  2  ^funb,  Änod)nigallerte  10  Sotf)  (ober 
2  ^4]funb  gleifd)),  4  ^ßfunb  Srob,  1  ^]^funb  3ancbeln,  1 
gotl)  W^ffer,  8  2ot^  ^^ieterfiiie,  V4  Sotl)  Sorbeerbläiter. 

Die  ^efe  l)alt  fid)  im  gemol)nlid)en  flüffigen  3^^^inbe, 
felbft  bann,  ti^enn  man  fie  in  genau  t)erpid)ten  ©läiern  in 
einen  Srunnen  I)dngt  ober  in  einen  fühlen  Heller  im  @anbe 
eingräbt,  nur  einige  5ßod)en,_au^genommen  im  hinter, 
^00  fie  in  einem  tro^li^erfd)loiienen  ©lafe  14  l:age  boll* 
lommen  frafti^  bleibt.  ^tma§  länger  fann  man  fie  in 
flüfrigemSuftanbe  erhalten,  menn  man  fie  in  ©läfern  mit 
frifc^em  Saumol  überpiegt,  biefe  bann  Derflo|)ft  unb  im 
Äleüer  aufbemaOrt.  —  2loö^  länger,  menn  man  fie  bor^ev 
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gut  mit  na^cx  au^mafcbt,  baburd)  mirb  bie  6aure  unb 
mit  biefer  ber  erfte  ^Inlag  ^um  sßerberben  auö  il)r  entfernt. 
Tia  aber  bie  ?5raf*en  Ieid)t  ^evfprinaen,  fo  ift  eö  beffer, 
fle  nidit  berftopfen,  fonbern  mit  einer  ©lafe  aujubinben, 
burd)  bie  man  eine  Stecfaabel  ftecft,  nm  ber  Suft  einen 
«uöcianci  ,5U  öerfdiaffen.  -  öeim  («ebraud)  fliegt  man 
Sßaffer  in  bie  glafd)e,  meld)eö  bae  Del  feeraugbrangt. 

D Obereiner  ^at  borgefd)(agen,  bie  mit  5Baffer  au8- 
öemafd)ene  ^efe  mit  fo  biet  3ucfer  beriefen,  bag 
einen  bicfen  (Saft  bilbet  (auf  1  ^I)eil  lV2^t)eile  3ucfer). 
3n  biefem  Suftanbe  erhält  fie  fid)  gut.  —  3ur  längeren 
2)auer  berfelben  ift  aber  baö 3:rocfnen  unumganglid)  notl)ig. 
gjlan  n)äfd)t  ju  biefem  3n3ecf  bie  ^efe  etmaö  auö,  fd)üttet 
fie  auf  3:ud)  ober  g(iegbai)ier,  lägt  baö  5ßafferige  ablau^ 
fen  unb  fie  bann  auf  einem  Ofen  (ober  flad)  auf^üd)ern 
auSgeftric^en  an  ber  Suft)  trodfnen.  Sfl  fie  trocfen,  fo 
htmf)xt  man  fie  in  berfd)tofTenen  ©efä^en  auf.  <Ba^, 
3triebeln  unb  alle  mafTeran,^ief)enben  Äör|)er  burfen  Lei 
bem  ^rocfnen  nid)t  p  ber  ^efe  gebrad)t  merben,  ba  fie 
gum  SSerberben  SSeranlaffung  geben. 

(Släfet,  ^ot^tUan,  ^a^ence  u.  n  tp*  ^or  bent 
3erft)dtt9en  ju  ficftetn. 

3)lan  bringt  baa  ®la§  (mit  etrol)  ober  2einU?anb 
umgeben,  n)enn  man  bie§  nct^ig  finbet)  in  faltea  ^Baffer, 
cr^i^t  ba§  ^^affer,  Idftt  eö  eine  Zeitlang  fod)en  unb  bann 
mieber  fo  langfam  aiö  moglid)  eifalten.  Die  fo  be^an^ 
belten®lafer  f|3ringen  aud)  bei  ben  größten  Slbme^felun- 
gen  bon  sföarme  unb  teilte  nid)t.  Diefeö  ©erfahren  ifl 
aud)  bei  spor^ellan,  gat)ence  unb  3:öt)fergefd)irr  iebei  m 
QutDenbbar.  T)urd)  Äod)en  in  ©alpaffer  ober  Del  mlrb 
man  eö  tna^c^einlic^  fä^ig  mad)en,  nod)  größere  Slb^ 
n)ed)felungen  3U  ertragen.  —  gSoraeüan  unb  gat^ence  fod)t 
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man  gert)o!)nlicö  in  Sauge,  um  Dem  (Bjjringen  berfelben 
borpbeugen,  glafirte  irbene  ®efd)irre  in  SBaffer.  l\n^ 
acf)te0  Sßorjenan  trirb  baburd)  gekartet,  unb  8at)ence  er* 
l)alt  meit  feltener  ^iffe  in  ber  ®lafur. 

3rbene  @efa#e  feucrfeftet  ju  mad^en  (pntä) 

ajlan  mad^t  einen  ©rei  t3on  2tl)m,  preid)t  einen  neuen 
Xopf  bamit  an  unb  über,5iel)t  ben  ^nflric^,  menn  er  bott* 
fommen  trocfen  ifl,  mit  Seinol. 

Stbene  iinc^lafitU  ©efd^trte  fo  htandjhat  tt>te 

SJlan  füllt  ba6  irbene  unglafirte  ®efa§  mit  frifc^em 
Sein-  ober  |)anf-Del  (ober  fc^menft  eö  öfterö  bamit  au6), 
lägt  eö  6  big  7  @tnnben  gut  einrieben,  gießt  e6  bann 
auß  unb  fe^t  baö  ®efd)irr  in  einen  S3acfofen,  tdo  eö  bei 
ter  befm  ©robbacffni  gemol)nlid)en  ^li^t  auögetrocfnet  lüirb, 
big  fid)  eine  fefteSfiinre  angelegt  bat.  Sammelt  fid)  trab« 
renb  beö  3:rocfnen^  Oel  auf  bem  ©oben  be6  ©efaßeö, 
fo  ftreid)t  man  bajfelbe  auf  ben  9ianb  unb  an  foId)c 
Steden,  bie  meniger  Del  ju  bellten  fd)einen.  ©inb  bic 
^efcbirre  auf  biefe  ^Ixt  bonfommen  auögetrocfnet,  fo  to^t 
man  fie  einige  ^a\t  mit  SBaffer  ober  mit  einer  fcbarfen 
^fd)enlauge  am,  moburd^  aüer  Delgerud)  oerfcbtüinbet. 

©0  zubereitete  ©efcbirre  finb  fo  gut  tt>ie  bie  glafirten 
ober  mie  @efd)irre  bon  Steingut  unb  ^orjellan  m  ge* 
braud)en  unb  b^ben  bor  erftern  ben  SSor^ug,  bag  man 
ber  ©efabr  einer  ©leibergiftung  nicbt  auögefe^t  ifl,  unb 
bor  le^tern  ben,  ba§  fie  nid)t  leid)t  fbringen.  Da^  SBe- 
fentlic^fte  berfelben  beruht  barauf,  bag  bie2;^onerbe  i^re 
iboffereinfaugenbe  (Jigenfcbaft  burd)  ^ränfen  mit  bem  p 
girnifi  er^artenben  Oele  berliert. 
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Sag  cffetnc  &vä)^cfd^ivvt  bie  niä)t 

g)]an  fülle  fle  bor  bem  (^ebraud)  mit  äJlolfen,  laffe 
fle  48  ©tunben  barin,  mafc^c  fle  bann  auö,  laffe  fle  trocf- 
nen  unb  reibe  bie  Seiten  mit  J^ett  ein.  I)iefe0  Wittti 
Ifl  bei  gefc^miebeten  eifevnen  ^oc^gefcl)irren  gut,  melcfte, 
iDenn  ^um  erflen^Ral  In  ibnen  gefod)t  rt)irb,  bie  ©(reifen 
Ieicl)t  Wmarj  mad)en.  ^)ie  SJlolfe  loft  l)ier  bie  anf)an^ 
genben  Sifent^eile  auf.  Statt  «Dlolfen  fann  man  aud) 
(Sffig  nef)men,  ben  man  fo  fel)r  mit  Gaffer  berbünnt, 
t)a5  er  nurjäuerlid)  ift. 

Ober:  3)kn  fo*e  in  iftnen  ^rbfen  unb  fd)utte  fle  h)eg. 
<Dann  laffe  man  1\)on  unb  ^ferbemift  mit  Sßaffer  ftarf 
in  ibnen  fod)en,  fle  erfalten  unb  gut  au6mafd)en. 

mit  eanb  follte  man  eiferne  3:ö|)fe  nid)t  reinigen, 
fonbern  mit  ^lele  ober  reinen  (Bägefpanert. 

©d^dWid^feft  fnpfctmt  ®efä#e. 

Äu|)ferne  ©efd^irre  werben  nid>t  nad)tl)eilig,  fo  lange 
tag  ^ut)fer  auf  ber  Dberflad)e  nid)t  erfalft  ober  burd) 
Sauren  aufgelöft  mirb.  Snbeffen  t^eilt  fld)  felbj!  in  fi3ie* 
gelglatt  polirten  unb  borr)er  gereinigten  fuj^fernen  ®efa§en 
tem  Söaffer  etmaö  ^uj)fer  mit,  ba6  burd)  ben  ©eruc^  p 
erfennen  ifl.  3ebe  fd)mad)e  Saure  ifl  im  Staube,  baö 
^uj)fer  auf5Ulo[en,  unb  bal)er  ifl  e§  gefal)rlid),  faure  Sj)ei= 
fen,  gett,  baö  etmaö  ranzig  ift,  in  fupfernen  @efd)irren  ju 
foc^ien  unb  St)eifen  jeber  §lrt  lange  barin  flehen  p  laffen. 

Sltt^  gcfaljenec  SSutter  f rifrfie  »uttetr    tnac^ ett* 

SJlan  bringt  in  ein  S3utterfa§  4  Sßfunb  gefallene  S3ut- 
ter  unb  4  9Jia§  mm.  fd)lagt  fie  gut,  nimmt  fie  nad) 
einer  Stunbe  tDieber  t)erau6  unb  bel)anbelt  fie  mie  frifd&e 
Sutter,  b.  ^.  mäfc^t  fle  unb  fe^t  etmaö  Salä  baju.  ^it 
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Sutter  nimmt  hierbei  um  ht\m\)t  1/5  an  ©en)icf)t  unb 
ifl  in  ieber  |)infid)t  fr{fc()er  Butter  ^^leid).   md)  beffer 
h)irb  fie,  tüenn  man  etmaö  fein  geflogenen  3ucfer  (a. 
2  big  3  Un^en)  ^ufe^t.   man  fann  aud)  etmaö  Drlean 
jufe^en,  um  i^r  eine  gelbe  garbe  5U  ert^eilen. 

@<^melj6utter  ober  (Sd^mclj    Butter  ju  mad^em 

SJIan  fnete  ober  fd)rage  fie  mit  frifd)er  fetter  SJlilc^ 
(Sfla^m).  —  Sa§t  man  gefd)mol5ene  ©utter  nid)t  langfam 
erfalten,  fonbern  fcbnell,  fo  bleibt  fle  butterär)nlic^. 

®utre  0liiffe  ttJteber  fdfc^  gu  mad}m. 

man  lege  fie  in  ©alamaffer  ober  in  SJIilcö  unb  laffe 
fie  einen  falben  lag,  flehen,  fo  Serben  fie  fid)  gleici)  ben 
frifc^en  sfiöjfen  fetalen  laffen  unb  aud)  fo  fd)mecfen. 

3u  machen,  fea#  man  ^fTaumen,  ^Äanbeln, 
Sliiffe  leidet  fetalen  fann* 

man  übergieße  fie  mit  fiebenb  feigem  Sßcffer  unt> 
giege  bieö  nac^  einigen  SJlinuten  tüieber  ab. 

©efaljeneö  ^Uifä)  nnh  %ifäjc  jn  entfaljen* 

man  lege  fie  in  S3ier,  miid)  ober  SBoffer,  reibe  unt> 
n)afd)e  fie  etmaö  barin.  —  Ober:  mau  micfle  fie  in  ßein^« 
manb  unb  umgebe  biefe  mit  najfem  @anb.  Diefer  aie^t 
bae  <SaIa  in  fiil),  unb  eg  gef)en  nidit  fo  biel  näbrenbe 
^t^eile  berloren,  al§  rt^enn  mon  bag  €ala  aiimä\d)t 

SSei  gifd)en  fann  man  aucb  nad)fte^enbeö  SSerfa^ren 
anmenben:  man  lägt  fie  5  bi§  6  ^tunben  im  Sßaffer 
liegen,  mafcftt  baö  anf)cingenDe  (Bal^  m^i  ab,  reibt  fie 
bann  mit  einer  anbern  ®athmg  ©al^,  al8  ber,  mit  n)el^ 
d)er  fie  eingefallen  maren,  ein,  lägt  fie  mieber  24  6tun* 
ben  (iegei!  unb  legt  fie  neuerbiug^  in  Gaffer.  §luf  biefe 
§lrt  tüirb  fafl  aller  Salagefd)macf  entfernt. ' 
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9fa«jföc  SSiittet  tpfeber  ^ut  ju  ma^nu 

9)]au  n?afd)e  fic  mit  reinem  Söaffer,  mit  efflg  ober 
©olsmafTer  gut  au6.  3ft  ber  ranzige  ®efcl)macf  gering, 
fo  f)ilft  bic^.  Sft  er  ftdrfer,  fo  m\d)t  man  fie  ^uerfl  mit 
einer  ^iuflofung  m\  $ottafd)e  {^ai\)  ober  mit  Ißeingeifl 
unb  bann  mit  reinem  «[ßafjer  gut  au6.  «&ilft  and)  bieö 
nid)t,  fo  fri[)niet^^t  man  fie  in  SSaffer,  ^u  bem  man  etmaö 
grob  geflo6eneÄof}Ien  gefegt  !)at,in  gelinberSKarme,  nimmt 
ben  <Sd)aum  ab  unb  dnbert  fie  auf  biefe  §trt  in  @d)mal3  um. 

©aö  ©etfnneit  unb  ^aucttpetben  bet  Wilä)  ju 
uet^ittberm 

93]an  fleHe^  bie  gut  bebecften  s[RiIcf)gefdge,  bie  nic^t  bon 
Mttaü  fein  bürfen,  an  einen  füllen  ruhigen  Ort,  auf  fein 
SRetafl,  auf  fein  feud)teö  ^rett  unb  nirf)t  in  ben  Suftaug.. 
SJIan  rdudiere  bie  3nild)fammer  mit  SBad)I)0lbergeftrdu4 
SBermut^,  @id)enrinbe  2C.,  ober  man  berfe^e  bie^i{d)gefä6e 
mit  dleftricitdteieitern.  —  Ober :  man  fe^e  etmaS  sßottafd)e 
(SRatron  ober  §Immoniaf)  au  ber  Wüö^)  (auf  bag  lUaaf 
ein  etücf  in  ber  (^röße  eineö  v&irfe^  ober  ^ßfejferfornö). 
^püfm  ül)nc  Safran  gelb  gu  fatBen* 
fann  bieg  mit  gebranntem  3ucfer  gef(^el)en,  ber 
pgleidi  ben  @efd)matf  nid}t  berbirbt  unb  ber  ©efunb^eit 
jutrciglid)  ift.  Wcan  erbdlt  i^n,  inbem  man  3ucfer  in  einer 
Pfanne  ober  in  einem  Soffel  über  bem  geuer  fd)mer3en  unb 
il)n  fo  lange  fliegen  unb  fid)  aufbld^en  lägt,  biö  er  eine 
bunfelgelbe  garbe  erhalten  \)at.  Slugerbem  fann  man  auc^ 
SDIöf)ren  ober  geröf!ete3tt)iebeln  3U  biefem3n)ecf  gebrauchen.. 

©obalb  ba§  Söaffer  flarf  fiebet,  legt  man  bie  tiet 
hinein,  nimmt  ben  ^oi)f  bom  geuer  unb  fefet  ibn  bon  bem 
le^tern  entfernt  auf  ben  .&eerb.  ^ie  ^i^e  beö  fod^enbeti 
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^afferö  ift  gerabe  ^inreicfcenb,  um  ben  berlangten  (Brab 
t)er^Ißeid)e  erlangen;  bie  Sier  bleiben  nid)t  tob,  fonnen 
aber  aud)  nid)t  erbcirten.  3fl  bie  ^i^e  bee^ßanerö  öor- 
nber,  fo  nimmt  man  bie  (?ier  l)erau6  unb  berfpeift  fle. 

3u  tt>MTen,  ob  ein  (£i  ftifc^  tft  obet  nid)U 

Tie  frifdien  (fier  fmfen  im  Sßaffcr  unter,  bie  alten 
unb  ]aukn  aber  fd}anmmen  oben.  @an3  frifd)e  dier  ent- 
ibalten  nod^  Diel  geud)tigfeit;  leqt  man  fie  ba^er  in  bie 
SRd^e  bes  geuerö,  [o  römigen  fie,  alte  tf)un  bieö  nic^t. 
3J^an  fann  fie  baburd)  üon  biefen  unterfcbeiDen. 

^effere  3ttt,  Äartofreln  foi^em' 

@en?o^nlid)  ^aben  unfere  Äar/offeln  aud)  nad)  bem 
4^od)en  nod)  eine  abftringirenbe  Sd)arfe,  bie  unangenebm 
unb  ungemnb  ifl.  Um  i^nen  biefe  ^u  benehmen,  tod)e 
man  ile  einmal  mit  ^ißaffer  auf,  gie^e  bann  bUfe^,  baö 
aüe  l)erben  unb  abüringirenben  ^beile  ^eraucne^ogen  bat, 
tpeg  unb  fo*e  ile  in  frifd)  aufgegofTenem  ^3aiier  iDoUenbö 
gar.  üRan  mirb  fobann  bie  Äartoneln  n}ol/i[d)mecfenber 
unb  gcfimber  finben. 

1)  3)lan  lege  eta?a§  SRefTclttiur^  in  ben  gleiid)[)afen. 

2)  man  im  einige  Stade  @laö  oDer  Äiefelüeine  (bie 
man  in  2einn?anb  mideln  fann)  mit  bemfelben  fieben. 

3)  3Jian  nePime  e§  au§  bem  3ub ,  n?erfe  eö  in  falteö 
Sßaffer,  lafTe  eö  1  biö  2  SRinuten  barin,  ne^me  eö 
beraub,  beftreic^e  eö  bann  mitOelunD  lafTe  eö  n)ieber 
fieben.  Sö  mirb  gar,  unb  menn  eö  100  3^^!^  raare. 

4)  man  gie^e  etroaö  ©ranntmein  in  ben  2:obf,  t:)enti 
baö  gleifd)  in  bem  ^eftigflen  ^uffodjen  ifl.  (Der 
©erud)  beö  Sranntmeinö  berliert  fid)). 
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^iilfenfrüdt)te  mtb  ®emüfe  ht  bev  J^alfte  bet 
3eit  tvdd)  ju  fod^eiu 

gjlan  mirft  1  biö  2  ane(Tev)>i^en  Doli  reiner  Sßottafd)c 
in  ben  lopl 

tvie^er  öwt  gu  machen* 

SRan  übergiffje  eß  mit  S3ier;  biefcö  jie^t  ben  Übeln 
©erud)  unb  @efd)macf  l^evau^i. 

9}Zan  bringt  in  ben  ^o|)f,  in  bem  man  ba§  gleifd) 
fod)t,  mel)rere  fleine  ©tfidfe  Äo^len.  —  Ober:  man  tDicfele 
baö  gleifd)  in  bünne  Seintüanb  unb  bringe  ^ol)len|)ult)er 
in  baö  5öa|Ter.  —  Ober :  man  reibe  eö  mitltol)leni)ulber  ein. 

eingegangene  gifcfee  merben  gut,  menn  man  fie  mit 
SßafTer,  dfpg  unb  ©alj  focl)t.  bod)  ifl  tod)en  mit  ^o()le 
Dor^uaie^en.  ^)eringe,  bie  angegangen  finb,  legt  man  in 
<5d)h)eben  in  Sßaffer,  in  bem  (grlenrinbe  getüeid)t  mürbe, 
unb  rdud)ert  fie  bann.  3!)le  (Srleurinbe  mirft  ^ier  W)a\)x^ 
fd)einlicl)  bind)  i^ren  ®erbeftoffge^alt  unb  mirb  burd^ 
^id)enrinbe  erfe^t  tuerben  fönnen. 

aj?an  laffe  e6  in  (Sffig  n)eid)en  ober  mit  ^eu  fod)en. 
SDurcb  biefeö  «Dlittel  mirb  in  Den  ^orblanbern  bem  gleifc^ 
ber  ^ibergan§  ber  tt)ranige  @efd)macf  entzogen. 

Jfifd^en  ben  mobttgen  pber  jeben  unanoene^men 
©efd^madB  ju  fcenetjmen* 

1)  SRan  fod)e  fie  mit  etmaö  grob  geflogenen  frifc^cn 
«!&ol3fo^len.  ©cf)triar5e  Srobrinbe  mirft  aud^  fo 
unb  iDurbe  fd)on  gebraud)t,  e^e  man  tou^k,  bag 
biefe  äßirfung  ber  Rof)lt  angehört. 
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2)  WHan  lege  fie  in  iSal^t^affer  unb  n)afrf)e  fie  taiin 
fo  lange,  biö  ba§  ©affer  nidjt  me^r  fd)leimig  tüirb, 

T)a  ber  mobriqe  @efd)macf  Dor^üglid)  in  ber|)aut 
ifl,  fo  mirb  er  baburd)  faft  gan^  entfernt.  S3ei  Äa^ 
raufc^en  man  bie  ^nnqt  befonberö  mit  @al^ 
reiben  ober  ^erauöneftmen,  t^aö  am  beften  ift. 

3)  Safjt  man  fie,  e^e  man  fie  tobtet,  einige  tage  in 
gutem  SBaffer  leben,  fo  berlieren  fie  ebenfalls  beti 
mobrigen  ®efd)macf. 

4)  tBUbj^ret,  baö  tüiljt,  nimmt  man,  toenn  eö  ^alb  ge- 
fotten  if!,  ^erauö,  lä^t  eö  eine  (Btunbe  flehen  unb 
fe^t  eg  bann  mieber  bei. 

9Ran  foc^e  fie  mit  einigen  ^ol)len.  Diefe  nehmen  bie 
@dure  unb  alte  fauligen  ^^;eile  in  fid).  Sft  inDeffen  f^on 
5U  biet  85ure  gebilbet,  fo  fann  mian  fie  fättiqen,  tüenn  maa 
etn)a6^ottafd)e  (oberSlfd)enlauge)  in  blegleifd)brü^e  bringt. 

ber  (Bpc(^  Bei  bem  Slu^Braten  niä)t 

Wlan  beflreut  bie  Oberfläche  beffelben  mit  etrt)a0  ge* 
flogenem  ^od>fala.  —  ^ierburcb  U)irb  jtpar  ba§  S3rennen. 
beffelben  nid)t  berbinbert,  mo^l  aber,  ba§  er  brennenb 
QUö  bem  Siegel  fd^rt.  ^r  fann  bann,  leicht  burd)  Um* 
rubren  ober  3wbeiJen  gelofd)t  njerben. 

SRan  lege  i^n  U^age  in  ©äff er,  bag  man  bon  3eit 
5U  ^t\i  erneuert  «gierburd)  tüitb  felbfl  ber  @j)etf  üou 
<Sd)tt)einen,  bie  bloe  mit  S3nd)ecfern  gemaftet  tDurben,  fcs> 
fefl,  ba§  er  nid)t  me^r  trojjft 


-    173  — 


Tlan  legt  fic  24  Stnnben  in  falteß  fßaffer,  ^er^iaut 
fle  bann  in  fingcrbicfe  Stücfe,  legt  fle  24  ©tunben  in  rel» 
neöSBajycr,  eben  fo  lange  in  nid)t  (^u  flnrfe,  reine  Slfd)cn* 
lange  (man  fann  eüiHiö  qxob  geflogene  ^lol)len  in  biefelbe 
h)erfen,  inenn  fie  einen  9^iebengefd)macf  l)at),  bann  mieber 
24  Stnnben  in  frifd)eö  Sßaffer,  unb  gebranct)t  fie  bann. 

2)urd[)  biefe  ^Vorbereitung  whh  baö  ^erbe  gleifd)  er* 
h)eid)t,  gallertartig  unb  gan^  meijj.  Siig^^ic!)  merben  bic 
2;i;eile,  meiere  bereite  eine3erfet3ung  erlitten  ijaben,  entfernt. 

SSerbrand)t  man  allen  (Btoitfifci)  nmt  fogleid),  fo  fann 
man  i()n  in  Sßaffer,  baö  man  alle  ^age  erneuert,  an 
einem  füllen  Orte  aufbert?a!)ren. 

Sift^e  ju  Braten,  ba#  fie  mit  ben  ©taten  ge- 
noffen tperben  fönnem 

SHan  legt  fie  lagenl^ei^  mit  @al5  in  einen  Xoj^f  ober 
.3;iegel,  beffenÖoben  mit@al5  beftreut  ift  (oben  frreut  man 
^  mel)r  alö  unten  ein),  legt  bann  ben  2)ecfel  barauf  oerflebt 
iön  feft  mit  S)]e!)lfleifter  unb  bringt  i&n  in  einen  ^acfofen, 
tno  er  fo  lange  bleibt,  big  SSrob  Qebadtn  ift.  ^ie  ©raten 
trerben  tteid)  n)ie  Gallerte.  —  ^igentlict)  ift  bieg  eine  §lrt 
3)am))ffod)en,   66  ift  in  ©üb-granfreid)  gebräud)(ic^. 

©en  il:affee  jn  t)etBeffern* 

Wlan  übergieße  il)n  (ungebrannt)  mit  focl)enbcm  Söaffer, 
tüf)rt  60  einige  ä)]al  um,  giefet  nad)  4  big  10  lOlinuten 
-  ba§  übelried)enbe  ^Ba|]cr  mieber  ab  unb  läp  ibn  an  Der 
/Buft  ober  im  Sarfofai  trocfnen.  —  !Ber  taffee  erhalt 
burd)  biefeg  iußlaugen  einen  beffern  @ef^macf,  unb 
fd)led)t  fd)mecfenber  mirb  gut. 


aspin  SeetrafTer  'otvtothtntn  Äaffee  tpicbcr  gut 
3U  machen* 

3}^an  fe^t  bei  bem  brennen  311  jebem  ^funb  Kaffee* 
bohuen  ein  i^aar  3rriebein  unD  brennt  fie  mit.  I^erilaffee 
t^erliert  feinen  unangenebmen  ®erud}  unD  n?irb  gut.  SDRan 
tann  if)n  au*  auf  Die  oben  angegebene  ^xt  mit  ^ßailer 
auslaugen,  Dod)  rei*t  D[ec  nict)t  immer  hin.  öefd)abigter 
Äaffee  ertbeilt  Dem  ©aner  gerocfinlid)  feine  gelbe,  fon« 
bern  eine  grüne  ober  braune  garoe. 

S^trar^e  Jar^e  au^  bem  Äaffeefa^^ 

2Ran  trccfnet  ben  Äaneefa^,  brücft  ihn  in  geräumige, 
fefle,  irDene,  unglafirte  ®efä§e,  üerfieht  lie  mit  einem  gut 
fchlief;^enDen  ^I^ecfel,  in  ben  man  ein  ^o*  in  ber  I^icfe- 
einec  SIeiüiftS  bohrt,  um  be:i  rdmj)fen  §(ucgang  ^u  ter* 
fd)arTen,  unD  um  Da§  gen?altfame  3erfrringen  Deö'Jol^fe^ 
5u  DerhinDern,  id^t  Die  fo  gen'iilten  Jopfe  in  einem  Töpfer* 
ofen  mit  Dem  übrigen  @efct)irr  brennen.  JTt  Der  Sranb 
toUenbet  unD  aucgefiuUt,  fo  önnet  man  fie  unb  finDet 
barin  einen  fdiirar^en,  ^ufammengebacfenen  5tlumj?en,  ber 
fein  gemahlen  eine  fchone  fchrrar^e  g_arbe  barfleüt,  bie 
baö  befie  granffurter  Schrrar,  übertrint. 

5Iud)  einen  na*  Äaffee  fd^ne^enDen  Sranntirein  fo[[ 
man  auf^  bem  ^Äaneefa^  bereiten  fonnen,  trenn  man  i^n 
mit  •-'pefe  in  ®ä.^rung  bringt  unb  bae^  ©egofirene  beftiüirt. 

3u  hcmtftn,       baö  ^itt  ftatf  vu  frifc^  Uciht^ 

3}]an  fülle  e§  in  fe^r  bicfe  unb  febr  frarf  gebrannte 
fleinerne  Ärüge  unb  t:erforfe  _biefe  fo  feil  al§  mög liefe. — 
Cber;  SJ^an  umgebe  Die  gdner  ober  Ärüge,  _in  benen  eö 
ifi,  mit  3anb.  trocfnen  3dgefpdnen  unb  laue  fie  fo  im 
Äeüer  fleJ)en.  —  §luf  guteö  §]erforfen  fommt  ^IQea  an, 
eben  10  aud)  auf  gute  ^üge:  n?irb  fd)Ied}t  Perforft  unb 
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i(l  ber  toq  ni*t  gut  gebrannt,  fo  entmeid)t  ber  5öein* 
oeift  iinb  bie  i?oI)ienfaure;  ift  ber  tog  nicl)t  bicf,  fo 
bleibt  baö  Söier  nicl)t  rül)l.  (Steinerne  ilrüge  finb  eben 
ba()er  bcffer  olö  gläfevne  8(afd)en. 

Statf  fd^änmcnbcö  3Stct  ju  mad^em 

enan  fet3t  iebem  Äruge  ettraö  Sßeingeifl  unb  eine 
ober  jmei  gro^e  ^cHornien  ober  ein  (Btücfd)en  S^cTer,  ber^ 
fc^lie^t  i^n  gut  unb  lägt  ibn  9  bi9  10©od)en  im  Äeüer 
liegen.  —  Ober:  man  brennt  baö  ga§  mitsffieingeifl  ein 
unb  fefet  anlegt  nod)  etmaö  ju  bem  öier.  —  Durd)  ba§ 
erfle  SJ^ittel  erl)ält  man  überauö  ftarfeö  unb  fd)dumenbe5 
S3ier,  burcb  baS  ^tDeite  befommt  e8  einen  geiftreid)en  ®e^ 
fd)macf.  Sluf  flavfe  tolge  unb  guteö  S[5erforfen  muß^  in- 
beffen  befonberö  gefe{)en  Serben.  —  Dber:  man  fd)üttet 
in  einen  ^rug  etmaö  SSeingeift,  fpült  ibn  bamit,  fc^üttct 
ben  SBeingeift  bann  in  ben  feiten  unb  fo  fort,  biö  alle 
mit  äßeingeift  benefet  finb,  unb  füUt  bann  baö  SSier  ein. 

©aö  ®auet=  unb  Sd^altperben  be^  ^tere^  jit 

a)  SJIan  jiebe  eö  bon  bem  ©obenfa^e  ab.  b)  Man 
flare  eö  burd)  (limei§,  4)irfd)born,  ^älberfüge  ober  v&aufen^ 
blafe.  c)  man  fe^e  ju  bemfelben  etlDaö  Stelfentrurj,  ober 
S^lupiatter,  ober  S3rombeerbIatter,  ober  @aaa})fel,  ober 
einen  anbern  gerbeflofffealtigen  Rbx\)tx,  d)  SHan  fefec  5U 
bemfelben  Lorbeerblätter,  ober  i^ien^ola,  S^oömarin,  Sßer^ 
mut^,  SBeinfiein  ober  Äod)fala. 
®auet  öetpotbcne^  3Siet  triebet  gut  ju  magern 

man  n?erfe  in  baffelbe  ethjaö  treibe  ober  ^ierfcbalen 
Dbertali  (^ottafd)e).  ~  Ober:  man  rü^re  grob  geflogene 
^ol)kn  unter  baffelbe.  —  2)ie  Ro\)kn  Reifen  nur,  menn 
bie  ©äure  nod)  gans  gering  ift.  —  föom  Äali  barf  man 
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nfc^t  3U  biel  nehmen,  baö  mtx  beiurfad)t  foiifl  Selb«» 
fd)mer3en.  lleberbieö  ^a(t  eö  pci^  nic{)t  me^r  lange  unb 
mug  balb  berbrancf)t  merben.—  baö  Sier  burd)  biefe 
Sufa^e  einen  faben  ©efcbmacf  erhalt,  fo  ifl  e6  gut,  etmaö 
geflogenen  Sngmer  bei3umengen.  §luc^  3ufa^  bon  Sbrul) 
terbeffert  ben  ®e)*macf. 

3nan  fe^t  etmaß  ^ocbfal^  unb  gßeinftein  ^n  bemfeiben/ 
ober  einen  §Infgug  bon  ^id)enrinbe,  oDer@aan§  unb^ott:« 
afd)e,  ober  einen  anbern  gerbeftoff^altigenÄörlDer,  oDerman 
flart  eg  mit^aufenblafe,  ^imeigjc  märt  man  mit|)aufen- 
blafe,  fo  ift  eö  gut,  etlt)a§  ©c^mefelfaure  ^u  berfelben 
fe^en.  —  SBiib  ein  Bier  nid)t  flar,  fo  i)at  man  in  (?ng* 
lanb  ben  nirf)t  p  embfel)tenbcn ©ebrauc^,  biefen  geiler  burc^ 
gärben  mit  5lreb|),  (Eoc^eniHe  ober  2acfmu§  au  üerbecfen. 

Spulen  bauetl)after  ju  ntad^en* 

9}lan  überftrcid)e  bie  Soffen  mit  gefocbtem  Seinot 
(ober  einem  fetten  girnig)  ober  mit  einer  SDlifd^ung  au§ 
4)ora  unb  Jer|>entinor,  ftreue,  foenn  biefe  eingebogen  ift, 
eifenfeile  ober  gan^  feinen  8anb  auf,  unb  reibe  ober 
fc^Iage  biefen  etmaö  an.  3ft  ber  ^Inflrid)  trocTen,  fo  mac^t 
man  einen  ^meiten  unb  reibt  neuerbingg  (^ifenfeile  ober 
Sanb  ein.  3}lan  fann  noc^  mehrere  Slnftric^e  auf  biefe 
m  machen.  X>ie  So^te  mirb  baburd^  mit  einer  feften 
Sftinbe  in  ber  Dicfe  eine§  SJlefTerrücfenö  überwogen  unb 
\)ait  menigftenö  smeimal  fo  lange  al§  eine  gemo^nlic^e. 
3ule^t  ftreicbt  man  nod)  etmaö  girnig  barüber.  —  ^ran* 
fen  mit  Xi-cer  mad)t  bie  8of)fe  nod)  tialtbarer. 

3fl  bie  Oberflacbe  ber  eo^Ie  ciiaü,  fo  mu§  man  fle 
mit  einer  geile  ober  SRagpel  uneben  machen,  ba  fonft 
ber  §Inflri(^  nid)t  t)aftet. 


—    177  — 

@d)ul>e,  Stiefel«  uitb  ßeber  jeber  2lrt  Wtbat 
unb  liitbutd^brtngHc^  für  baö  33Baffet  ju  mad^eiu 

3)ur(j[)  ^vanfcn  mit  gett,  2:^eer  ober  ^arj  erreicht 
man  biefen  3tt)ec!.   2)a  aber  baö  gett  an  abf^mu^t 
mib  bie  Unreinigfeiten  5u  fe^r  annimmt,  bag  ^arj  aber 
5u  fpröbe  ifl  (baß  fieber  unblegfam  ma6)t  unb  leicf)t  babon 
abfpringt),  fo  mu§  man  berfct)iebene  äJIifc^ungen  biefer 
^biptx  ne()men,  bie  biefe  Sflad)t^ei(e  in  geringerem  äRa^e 
|)aben.   ^Die  bor3ÜgIid)ften  finb  nacl)fte^enbe . 
Del  unD  ^alg.  9Jlan  fod)e  SeinSl  mit  bem  achten  Jt^eilc 
SFlennig  1  ©tunbe  ober  langer,  bamit  eö  außtrocfnenb 
njirb,  unb  menbe  eö  bann  aßein,  ober  nad)bem  eö  mit 
einem  (Bt(i)§t^di  lalq  berbunben  ifl,  an. 
(Btati  biefer  9Jlifd)ung  fann  man  aud)  jeben  fetten 
Oelfirni^  antrenben. 

®ett  übeltt  fettiger  S:a>tptv  auf  ©efeti 

ju  i^er^ittbettt* 

aJlan  flreue,  fobalb  gett,  Del,  9Jlilc^  n.f.n?.  auf  einen 
eifernen  ober  t^onernen  Dfen  gefommen  ifl,  fogleid^  §lfc^e 
obet  @ai5  ober  trodfne  ST^onerbe  barauf.  SDiefe  Körper 
gießen  bie  gettigfeit  an  fld^. 

©efrotne  ^enfterfd^eibett  fd^nett  anftl^antn  ju 
ittdd^ett^ 

SJlan  ian(i)i  einen  Sd^iramm  in  SBaffer,  in  bem  man 
@ala  auflöfen  lieg,  unb  tt)ifct)t  bie  gefrornen  Stetten  bamit. 
2)a6  giö  fd)milat  fogleic^.  —  Söeit  Weniger  fcl)nea  fommt 
man  $um  3h)ccf,  menn  man  mit  einem  Sd^mamm,  ben 
man  fletö  in  ^leigeö  Sßaffer  taixd^t,  über  bie  gefrometi 
genfler  ^inmegfa^rt 

©iegl,  Äo(^B»  12 
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^inleitenbe  S3em erfungen. 
t8  gicbt  2  Birten  glecfe,  namlid) :  1)  foId)e,  meldte 
burdb  ©ebecfen,  Uebersie^en,  (Einbringen  auf  ber  (Stelle  auf 
toeld^e  fie  gefommen  fmb,  ba§  äußere  §infe^en  beö  jlort)erö 
öeranbern,  unb  2)  foldje,  n)elcl)e  Caö  äußere  ^Infel^en  ber* 
önbern,  inbem  fie  bie  S3efcbaffenf)eit  beö  ^türt3er6  felbfl  ber«- 
anbern,  angreifen  ober  jerfloren.  —  ^inen  glecf  ber  erflen 
Slrt  ma&)t  5.  S5.  ein  3:ro}3fen  SBaffer,  ber  auf  sflanfing 
fönt,  er  bringt  in  ba^  B^ug  ein  unb  mad)t  bie  garbe  ouf 
biefer  Stelle  bunfler;  ftrner:  €d)iamm,  ber  aufeinÄIeib 
f})ri^t,  ober  Del,  baö  fleh  in  baffelbe  ^ineinaie^t. 
biefe  Körper  beränbem  baö  ^tUQ  felbfl  nid)t,  ber  Sßaffer- 
fletf  berfci)tDinbet,  menn  baö  SBajfer  öerbunflet  ift,  ber 
€^lamm,  menn  er  meggerieben  ober  auögen)af(l)en,  ber 
Delflecf,  wenn  baö  Del  burc^)  ^ali  ober  §letl)er  aufgelöfl 
ober  mit  3:f)oneTbe  aufgerieben  mirD.  Sinen  glecf  ber 
gn?eiten  Slrt  mac^t  ein  Kröpfen  SBaffer,  ber  auf  ein  mit 
(Bummi  a|3})retirte6  3:ucb  fällt.  Daö  Sßaffer  loft  baö 
©um.mi  auf  unb  lägt  eö,  tr>enn  eö  tt>ieber  oertrocfnet;  in 
einem  anbern  3ti^önbe  5urücf,  tr»oburc^  biegorbe  beränbert 
iüirb.  gerner  ein  3:ro})fen  (Bäure,  ber  auf  ein  mit  Slaus 
oberSacfmue  blau  gefärbtem  3:ud()  fällt;  ermac^t  bte 
garbe  beffelben  rotl),  unb  jk  bleibt  aud)  bann  fo,  trenu- 
bie  8äure  n3eggett)afd)en  tuirb.  —  Die  glecfe  ber  erften 
5lrt  finb  lei*t  ti3eg5utnafd)en,  ba  eS  genügt  ben  Körper 
l^inmegjubringen,  ber  benglecf  berurfad)te;  bei  benen  ber 
^tt>eiten  Slrt  ifl  aber  bieö  nicl)t  l)inrei(i)enb,  man  mu§  ^ier 
ben  SSeronberungen,  bie  er  bemirfte,  ab5ul)eifen  fud)en,  unb 
bieg  ifl  niä)t  immer  möglic^.  —  Sft  5.  S3.  ein  ^ro})fem 
flarfe  @d)h)efelfäure  auf  ein  ^ud)  gefallen,  fo  l^at  biefe 
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nicf)t  mir  bie  ^arbe  beranbert,  fonbcrn  auch  einen  Z^)t\l 
m  3nige6  berfot)lt  (berbrannt).  «man  fann  nun  ^mt 
bie  ©(iure  mit  3öaf[er  megmafcben,  bie  garbe  mit  ^ali 
tüieber  l)prftcüen,  aber  baö  «Berfoblte  lägt  fiel)  nicl)t  lie- 
ber in  ben  alten  3uf^cinb  aurücffü^ren.  S3ei  ber  «^inmeg*. 
fd)apng  ber  glecfe  mu9  man  befonbere  aud)  auf  bie 
«Ratur  beö  ^ör))er6  fel)en,  ber  beflecft  ifl,  bomit  mon 
fein  mittd  ann?enbet,  baö  biefem  felbfl  nad)t^eilig  mer»- 
ben  fann.  eo  barf  man  3.  ©.  einen  gettflecT  tDo^^l  au8 
Seintranb  mit  ftarfer  Sauge  aufzubringen  fud)en,  aber 
nid)t  au§  Sßollenfioff,  ba  bie  Sauge  biefen  angreifen 
fonnte  (auflöfen);  fo  fann  man  einen  Dbftflecf  auö  einem 
mit  einer  unac^ten  garbe  gefärbten  Inö^t  mo^l  bur^ 
fd)h)acf)en  ©d)n)efelbam)3f,  aber  nid)t  burd)  ©auerfleefal^ 
aerftören,  ba  biefeö  bie  garbe  beranbern  tüurbe.  lim 
eine  genaue  (^infid)t  in  biefen  ©egenftanb  ju  berfd()affen; 
foü  l^ier  bcfonberö  ge^anbelt  Serben: 

1)  bon  ben  5^or})ern,  n}eld)e  aum  §(u6macf)en  ber  gledfc 
bienen, 

2)  bon  gettfugeln, 

3)  bon  ben  änfttetn  gegen  S^oflflecfe, 

4)  bon  ben  snitteln  gegen  gettflecfe, 

5)  bon  ben  a^itteln  gegen  gteafe  bon  ©auren, 

6)  bon  ben  SJlitteln  gegen  glerfe  berfd)iebener  Slrt. 

55Ie(f  c  bienem 

förob.   SDurc^  SCbreiben  mit  bemfelben  fann  matt 
fleine  glecfe,  befonberö  trocfen  entfianbene  (3.  S3.  bon 
Mol)\m,  m%  trbe)  unb  bie  meiflen  andern,  fo  langt 
tiod)  gans  frifcf)  finb,  entfernen,   m  barf  nicht  trodfm 
nnb  nid)t  au  frifd)  fein. 

e  i  t  r  0  n  c  n  f a  f t  (Sr  tüirb  h)ie  f(^h)ad[)e  ©auren  gebraut^. 
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®e(ien  (üfen*  unb  3)intenfletfe  ifl  er  inbeffen  ben  meiften 
l)or5U5iei)cn,  ba  er  mit  bem  tifen  eine  3ufammenfe^ung 
bilbet,  bie  burd)  @eife  nid)t  itiieber  ^erfe^t  tnerben  fann. 

trben.  SSon  biefen  gebrau^it  man  bie  einfaugenben, 
befonberö  bie  l^eige  (metaüfreie)  3:^onerbe  (Terra  ar- 
gilae,  meinen  SSolug),  bie  SÖSalfererbe  unb  bie  Xalferbe 
(Magnesia)  gegen  gettflecfe  jeber  Slrt.  Sitte  anbeten  Srben 
fönnen  gebrau(^t  Serben,  flef)en  aber  biefen  an  SÖSirffam* 
feit  nad)  (5.  S3.  mp^,  treibe),  dbtn  fo  i^irfen  @tdrfe- 
me^l,  gebrannte  Änoc^en,  bie  befonberö  bei  Raffet  unb 
©eiben^eugen  gut  finb. 

^ib Otter,  (^r  mirft  feifen^aft  unb  bient,  ba  er  bie 
3euge  nicbt  angreift,  febr  gut  3ur  §luöbringung  bon  gett* 
unb  anberen  glecfen  am  ©eibenjeugen.  SJlan  tüenbet 
ibn  audb  gumeilen  sugleidj)  mit  @eife  an,  inbem  man  ein 
2ot\)  berfelben  in  einem  l)alhtn  biö  ganzen  ^funb  SBaffer 
gerge^en  lagt  unb  bann  baö  ®elbe  bon  einem  ^i  t)inein- 
fd)lägt.  Scb  tüerbe  biefe  Buf^iininenfe^ung  ©ibotterfeife 
nennen,  ^ine  anbere  febr  mirffame  3ufammenfe^ung  ifl 
bie  mit  SSranntmein.  SFlan  loft  baö  @elbe  eineö  (^ieö 
in  2  Sott)  Sranntmein  auf  (burd)  Umrühren),  beflreid)t 
bie  glecfe  bamit  unb  trafcbt  pe  nad)  5  EJlinutcn  in  lau^^ 
tüarmem  SQBaffer  auö.  •—  Sßenbet  man  ben  Sibotter  aüein 
an,  fo  reibt  man  ben  glecf  mit  i^m  unb  träfest  ibn  nac^ 
einiget  ^dt  mit  faltem  SBaffer  au0.  ^imeig  bient  aud), 
ifl  aber  nic^t  fo  tüirffam. 

©alle  (bon  Dd)fen).  ©ie  lüirft  mie  dibotter  unb 
h)irb  aud)  in  Berbinbung  mit  Seife  ober  dibotter  angetüanbt. 
faltbar  fann  man  fle  mad^en,  menn  man  fie  in  gelinbcr 
SBarmc  (im  SBafferbabe)  einbicft,  nad&bem  man  fle  nad^ 
24flünbigem  Steden  bon  iSem  SSobenfa^e  abgo§. 

^^alien^  3m  a^enben  3«flanbe  mirfen  bie  Italien 
am  ^eftigflen ;  ba  fle  bann  aber  bie  3euge  (befonberö  bie 
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tion  ©df)afwone)  unb  bie  garben  fe^r  angreifen,  fo 
menbet  man  \it  lieber  in  SSerbinbung  mit  i^of)(enfäurc, 
oft  aucf)  mit  gett  (al6  (Seife)  an.  ^Daö  §lmmoniaf  (6al- 
miafgeifl),  n)eld}eö  fld)  an  ber  8uft  t)erflücl)tigt,  mirft  am 
gelinbeflen  unb  i|l  eben  beöftalb  bei  garten  garben  bor« 
5U5ief)en.  Daö  fo^Ienfaure  J^ali  (bie  ^ottafd)e)  unb  baö 
foi)Ienfaure  sRatron  finb  an  5öir!famfeit  fo  siemüd)  gleid^ 
unb  merben  gert»öf)nlld)  in  SSajfer  aufgeloft  angetnanbt. 
^Ke^enb  fann  man  bie  beiben  nur  fe^r  berbünnt  ober  bei 
ungefärbten  Seinen*  unb  ©aumtnoüenjeugen  antnenben, 
nic^t  aber  bei  gefärbten  unb  nic^t  bei  SßoQen*  unb  ©ei* 
benjeugen. 

Oel.  Daö  Del  löft  ba6  t&arj,  fomie  bie  feften  gettc 
(SBad^ö,  2:alg,  ber^drteteö  Oel)  auf.  T)a  nun  ein  flüffi*» 
geö  gett  Ieid)ter  n)eg5ufd)affen  ifl,  alö  ein  fefteö,  fo  mad^t 
man  baö  fefle  püffig,  inbem  man  eö  mit  einem  flüffigen 
berbinbet,  unb  fd^afft  e6  bann  meg.  So  beftreic^t  man 
j.  einen  .^ar^flerfen  mit  Del  ober  gett,  baö  Del  ber* 
binbet  fic^  mit  bem  «©arj,  unb  eö  tüirb  auö  bem  ^ar^flecf  > 
ein  «g)ar§fcttflecf,  ber  bann  tüie  ein  gettfledP  fortgefd)afft 
h)erben  fann.  ^ben  fo  fann  man  einen  9Bad)6flecf  ober 
einen  alten  ber{)ärteten  gettflecf  mit  Del  überftreid)en  unb 
i^n,  menn  er  ermeic^t  ift,  leichter  tregbringen, 

(Säuren.  3)ie  Säuren  bienen  alö  äRittel  gegen  aQc 
glecfe  bon  SJletaüfalfen  unb  bon  ^rben,  ba  fie  biefe  auf- 
lofen,  alfo  gegen  Stal)U,  Sftofl*,  hinten*,  iluj)fer*,  ^alffiedfc 
u.  f.  m.  SJ^an  fann  alle  Säuren  gebraucfjen,  jebod)  muf 
man  biejenigen  bermeiben,  meldbe  §erftörenb  auf  bie  ^flan« 
gen*  ober$l^{erfor()er  mirfen.  S5on  bieferSlrt  ift  bieSal- 
t)eterfäure  (ba6  Sc^eibetDaffer) ,  meldte  t^ierifc^e  2;^eilc  „ 
gelb  färbt  unb  fie  fo  mie  ^fIan3enfor))er  fe^r  angreift.  ^ 
Slm  meiften  mirb  gebrandet:  fc^n)eflid)te  Säure,  Sitron- 
fäure,  (ffpgfäure,  SdS)tt)efelfäure,  bie  aber  mit  fe^r  biel 
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IBBafTer  berbünnt  fein  TnH§,  unb  ©al^faure,  bie  ebenfaUe 
berbünnt  merben  mu§.  —  Djt)birte  Sal^faure  ober  ©leid)« 
püfngfeit  ift  feftr  tDlrffam,  aber  eben  be^^alb  bei  bieten 

Jfefärbten  ^tuqen  nirf)t  an^umenben.  ©ei  ungefärbten, 
otoie  bei  ^  bleid)enben  Äu^ferflid)en,  ifi  Tie  bagegen  atten 
cnbern  Sauren  bor^u^ieljen.  2Im  beften  ifl  bei  garten 
©egenflanben  (£^IorfaIf. 

^SaueramHer  unb  S  a  u  er  f  [  e  e  f  a  1 5.  Sßie  fd)h)ad)c 
Sauren.  Da§  Sauerfleefal^  roirb  in  tßafier  aufgelöfl  ober 
aI5  ^ulber,  tt>o  man  bann  ben  glecf  befeuditet,  angert?anbt 
8 cf) rt?ef etat f)er.  ^r  löü  u^ar^e  unb  Cele  ouf  unb 
fann  ba{)cr  fe^r  jur  ^luebringung  ber  glecfe  Don  biefen 
gebraud)t  werben. 

8cf)mef lid)te  Saure  ober  Scbn? ef elbamj)f. 
Man  erhalt  fie,  inbem  man  Sd)mefel  (Sdimefclfdben)  in 
tier  Suft  berbrennen  lä§t.  ^Der  ^am|)f  ifl  eine  ^alb* 
faure,  bleid)t  unb  fdrbt  ©egen  farbige  Cbfl*  unb  gegen 
Äaliflecfe  rann  er  fef)r  gut  bleuen,  ba  er  nid)t  fo  angrci- 
fenb  tt»ie  bie  ftarfern  Sauren  wirft,  ^lan  mu§  bie  Stel^ 
Icn,  bie  er  entfärben  foU,  na§  machen,  auf  tvocfene  mirft 
er  nid)t.  —  ©laugefdrbte  Seiben3euge  beranbert  ber 
Srf)n3efelbam.i)f  nidit,  eben  fo  aüt  mit  ©erbeftotr  unb 
©allugfaure  erhaltenen  garben. 

Seife.  Die  Seife  n?irft  mie  Valien  unb  um  2:^1  eil 
toie  Oel.  Sie  löft  baber  gette  unb  öerfd)iebene  Unreinig« 
feiten  leid)ter  al6  bie  Valien  felbft  auf  unb  fte^t  nur  bei 
föuren  gießen,  menn  nod)  biel  Sdure  in  bem  ^niQ  i% 
biefen  nad). 

Seifenfraut  (Saponaria)  tüirft  n?ie  fd)toad)e  Seife 
unb  ijl  bei  garten  3fugen  biefer  borjuiie^en. 

Seifengeift.  dr  entflebt,  inbem  man  Seife  in 
SSeingeifl  (flarfem  ©ranntittein)  aufiöfl.  ®egen  gett-  unb 
^ar^fiecfe  ifl  er  befonberö  anmenbbar. 
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©tarfme^r.  (56  mirft  mic  (Jrben.  8rifrf)e  fette 
glecfe  fann  man  mit  bemfelben  reiben  unb  eö  nad)  eini- 
ger 3t\t  au§n)afd)en  ober  aiiöftauben. 

Terpentinöl.  2)aö  2:er)3entinöl  löfl,  fo  tüte  atte 
anberen  flüd)tiqen  Oele,  bie  Jjarje  unb  baö  gett  auf  unb 
lägt  auf  ben  3eugen  feine  glecfe  jurütf,  ba  eö  Gan^lid) 
berbunflet.  ©leibt  eö  aber  Demungeacl)tet  in  QSerbinbung 
mit  bem  ^ar^  nod)  auf  bem  beflecften  Äör^Der  aurücf,  fo 
fd)afft  man  eö  burd)  SBeingeift  treq.  ^an  fann  eö  er=» 
marmt  antüenben,  ba  eö  bann  biet  befjer  aufloft.  (Sine 
äRifd)ung  bon  gleid)en  Tbeilen  TerJ)entinöl  unb  Sßeingeip 
ift  ebenfalls  gut  ju  gebraud)en. 

äßarme.  Sft  ein  glecf  burd)  einen  Ä6rJ)er  entflan* 
ben,  ber  in  ber  $ßärme  berbunflet,  o^ne  ©puren  ju  ()in- 
terlaffen,  fo  fe^e  man  ben  beflerften  i^orper  ber  5öärme 
au§,  unb  ber  gledf  tDirb  t)erfd)minben.  I)ieö  ift  5.  93. 
ber  galt  bei  einem  glecfe  bon  Äamp^erfpirituö,  bon  Ter* 
pentinöl.  —  Slugerbem  gebraud}t  man  bie  SSärme  al§ 
tßülfömittel  m  leid)tern  gortfd)atfung  bon  gett*  unb 
^ar^flecfen,  fo  mie  überhaupt  bon  allen,  bie  burc^  Sluf* 
(öfung  fortgefc^afft  werben. 

SBeingeift  (flarfer  ©ranntmein).  @r  lofl  ba6  |)arj 
auf  unb  fann  baf)er  jum  Sluöbringen  ber  ^ed)*,  '^^ctx^, 
girnig-  unb  bergleici)en  glecfe  bienen.  SBirffamer  mirb 
er,  tDenn  man  tamp^er  in  i^m  auflöfl. 

SS  ei  Ufte  in.  (gr  mirft  inie  eine  fct)tbad)e  @aurc.  — 
fDlan  gebraud)t  i^n  bei  3^W9^n,  bie  burct)  Sdure  fe^ 
angegriffen  »ürben. 

1)  20  ^ll)eilc  gute  @eife,  6  1l)t\it  ©picfot,  3  3:^ei(c  . 
Od)fengaüe,  \0%t)tiit  ©tärfe,  mit  ber  erforberli(^en  SRenge 
€itronfaft  5U  Äugeln  gefnetet.  —  Diefe  Äugeln  |lnb  gtit 


~    184  — 

gegen  Oer*  «nb  ©d&mu^flecfe.  9Ran  n)afd)t  fie  auerfl  mit 
hjarmem  SBafTer  au^,  reibt  fie  bann  mit  ben  Äugeln  mb 
tüajd)t  fie  gule^t  lieber  mit  t^armem  SßafTer  rein  au8. 

2)  ©eife  (l  Sotfi)  mirb  in  Sößeingeift  (4  Sott))  auf* 
geloft,  @ib Otter  (3)  unb  etmaö  2;er})entinöl  (1  Sot^)  ju- 
gefegt,  bie  aRifcfeung  mit  Sßaifererbe  gefnetet  unb  in  5^u* 
geln  geformt.   ä)lan  Qthxa\id)t  fie  tüie  bie  borf)erge^enben. 

3)  SBei^e  ^bon-  (pfeifen«)  @rbe  mirb  mit  bem  Saft 
bon  berfaulten  Zitronen,  ju  bem  man  ettraö  gSottafc^e 
gefegt  l^at,  befeuchtet  in  klügeln  geformt.  2)er  gett-  ober 
©cbmugflerf  tDirb  mitSBaffer  na§  gemarf)t,  mitberÄugel 
gerieben  unb  bie  geriebene  ©teile,  trenn  fie  mieber  trocfcn 
ift,  mit  frifci)em  SBaffer  au^ge^afc^en. 

mitta  gegen  ^ettflerfe^ 

^Die  gettflecfe  fönnen  bon  Del,  Sutter,  3:alg,  SBac^e 
unb  über^aujDt  bon  aüen  gettigfeiten  ^erru^ren.  ^Dic 
bon  pffigen  gettigfeiten  fmb  na({)tf)eiliger,  al§  bie  bon 
feften,  ha  fie  megen  i^rer  glüffigfeit  tiefer  in  bie  3euge 
einbringen  unb  fid)  weiter  berbreiten.  T)ie  bon  meniger 
fci)mel5baren  gettigfeiten  fmb  bagegen  oft  fd)it)er  fortan- 
fc^affen,  ba  fie  fic^  ni*t  fo  Ieid)t  ouflofen  unb  nicbt  fo 
Ieicl)t  fc^melaen.  3n  biefem  gaüe  nimmt  man  bieSBärme 
3U  ^ülfe,  ober  ermeid)t  fie  burd)  llcberfireicben  mit  püffi« 
gem  gett.  —  m  giebt  jn^ei  SRittel,  gettflecfe  fort5ufct)affen, 
namlic^  Sluflofung  unb  dinfaugung.  Slufgelofl  mirb  ba^ 
gett  burd)  Valien  (Sßottafd)enIauge),  burd)  ©tife,  ba  biefe 
Äali  enthalt,  burd)  fiüd)tige  Dele  (g.S3.  3:ert)entinßl),  burc^ 
©alle,  (^ibotter  unb  einige  gJflan^enforper,  bie  feifenartige 
Gräfte  ^aben.  ^ingefaugt  trirb  e§  burd)  trocfene  dxbm 
(3:honerbe,  treibe,  3:alferbe,  ®ij3ö),  burdi  ©tarfme^I,  trocf- 
ne^  glie§})aj)ier,  ^eigeö  frifd)gebacfene^  S3rob.  SRan  legt 
biefe  auf  ben  gettfledf,  brütft  fie  an  unb  fuc^t  m  gett 
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burd)  4)iöe  pfiffiger  ju  machen,  bamlt  eö  fld)  in  biefe 
^bxpex  aie()t.  3ft  ein  gettflecf  entflanben,  fo  ifl  eö  am 
beflen,  baö  3eug  fogleid)  mit  SBaffer  noft  mad)en, 
bamit  er  fid)  nicht  treiter  berbreitet.  —  8^eibt  man  bic 
etelle  gleid)  mit  S3rob  (biefe6,  fomie  erh)drmte  S3aum- 
njolle,  ifl  befonberö  bei  Seiben^eugen  ju  emt)fef)Ien),  5lfd)e, 
hjeißer  3:l)oneibe,  (Starfmel)!  u.  bgl.  ein,  fo  n)irb  ber  glecf, 
oft  nod)  el)e  er  fld)  feftgrfe^t  I)at,  tt)eggefd}afft.  ^at  fic^ 
ber  glecf  inbcffen  fd)on  feftgefe^t,  fo  trenbet  man  ein0 
ber  nad)foIgenben  SWittel  an,  unb  itjenn  er  ganj  beraltet 
unb  berl)drtet  ift,  fo  erireic^it  man  i{;n,  inbem  man  bic 
Sklk  mit  frifd)em  Dele  befireid)t. 

@eifenh)affer.  S3ei3eugen,  bie  geh)afd)en  Irerbcn 
rönnen,  feift  man  bie  beflecfte  ©teOc  ein  unb  n)afd)t  fie 
bann  mit  f altem  Sßaffer  au@;  hjarme^  tt>irb  nid^t  genom* 
men,  njcil  eö  ba§  gett  flüffig  unb  baburd)  tiefer  einbrin- 
genb  mad)en  mürbe. 

glief^jiajjier.  man  legt  unter*  unb  oberl&alb  ouf 
ben  gettflecf  mehrere  ©latter  trocfneg  glieg-  (Sofd)^  ^apm 
unb  fa^rt  bann  mit  einem  f)ei6en  ©ta^l  (^lätt*  ober 
SSügeleifen)  mehrere  SRale  barüber  ]&in.  2)a§  gett  tüirb 
flüffig,  5ie{)t  fid)  in  ba6  ^apux,  unb  ber  glecf  berfc^trinbet. 

2)iefe8,  fo  irie  bag  folgenbe  SJiittel  ift  aud)  bei  be* 
fledftem  ^at)ier,  Seber,  bei  beflecftem  ^ol^t  anauirenben. 
IDie  nid)t  beflecften  3:{;eile  fann  man  borl)er  befeuchten. 

3:rocfene  trben.  SJlan  lege  auf  ben  glecf  ttm^ 
feingeflo^ene  1^)oiu  ober  Äalferbe.  Statt  biefer  fann  man 
bei  feibenenSeugen  gebrannte  Änod&en  (geftogen)  ober  im 
geuer  ftarf  getrocfneteß  ^oc^fal^  (^eig  aufgeflreut)  nehmen, 
gürc^tet  man,  bag  bie  (Jrbe  ba6 3eug  befc^mu^e,  fo  legt 
man  borl)er  ein  bünne§  gjiegt)at3ier  barauf  unb  fä^rt  bann 
mit  einem  erträrmten  Söügeleifen  barüber.  2)a0  gett  aie^t 
fic^  in  bie  (!rbe.   SJZan  legt  frifc^e  Srbe  auf,  njenn  bie 
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Suerfl  aufgefegte  fc^on  öiel  gett  in  fid)  gesogen  f)at  — 
<Bd)m^t  gettflecfe  (befon^er§  bie  in  ^a|)ier)  fann  man 
aud^  o{)ne  ^ülfe  öon  Sßarme,  burc^  einfaches  ^luffegen 
bon  @rbe,  bie  man  etmaö  auf  ben  glecf  brücft,  n)egfd)af* 
fen.  —  2)enfelben  3tt)ecf,  aber  mu^famer,  erreidit  man 
auf  nac^fle^enbe  %it  3)]an  breite  ba§  beflecfte  3eug  auf 
einem  reinen  ^:uc^e  au8,  bann  ne^me  man  ein  Stücf  Sei* 
nentud),  befeud)te  e8  ganj  fd)mac^  unb  lege  in  baffelbe 
5  biö  6  glu^enbe  tot)len  bon  ber  ©roße  einer  Sfiu§. 
äRan  fa§t  baö  ^ud)  bei  ben  4  (?nben  an  unb  legt  e§ 
auf  ben  glecf.  Dieö  iDirb  10  biö  12  mai  tüieber^olt, 
mobei  mau  bie  glü^enben  J^oi)len  jutreilen  anbrucft.  X^r 
glecf  Derfd)mlnbet ,  uub  menn  er  Diel  gett  enthalt,  ge^t 
ein  Xl)d[  bejfelben  in  ba§  Sinnen  über. 

^eri)entinoI,  Sßeingeift.  SHan  taudfet  ben  3:^eU 
beö  itnq^,  auf  bem  Der  glecf  i|t,  in  SBeingeift  (ober  in 
©eifengeiil,  ober  @c^mefelät^er,  ober  ^er^)entinöl).  Erlaubt 
e8  feine  Statur  nic^t,  i{)n  ein^utau^en,  fo  ftreict)e  man 
einen  biefer  Äori3er  mit  einem  ^ßinfet  auf  ben  glecf  unb 
trocfne  ibn  mit  Seintranb  (^a|)ier  k.)  lieber  ab,  nad)- 
bem  man  glaubt,  er  ^abe  einen  3:^eil  beö  getteö  aufgelöfl. 
—  ^ei  Sßad)8^  $edt)*,  2;algflecfen  fann  man  ben  gle^ 
erbarmen,  um  bie  SSerbinbung  be§  3:erpentinolö  mit  bem 
fBad)ö  5u  beförbern.  bringt  man  baö  2:er^entinot  burc^ 
^Reiben  mit  ^a^ier,  Seinen  2C.  nict)t  ganj  meg,  fo  mäfc^t 
man  eö  mit  SBeingeift,  ber  e§  auflöjl.  —  SBenbet  man 
Terpentinöl  an,  fo  mu^  man  barauf  fe^en,  ba§  e0  gans 
rein  ifl  (am  beflen  ift  baft  über  gebranntem  i^alf  befliß 
lirte);  entl)ält  eö  2:er})entin  fo  lägt  eö  einen  Terpentinfletf 
eurücf,  ber  erfl  mieber  mit  ißeingeifl  meggefd)afft  merbeii 
mu^.  Slm  beften  ifl  eö  für  glecf e  bon  girni§,  Delfarben 
IC.  —  9Rit  Terpentinöl  fann  mon  au*  glecfe  in  gug* 
boben  ermeic^en  unb  fle  bann  mit  Seife  hjegfc^affeßi 
toenn  fle  bei  S3e^anblung  mit  Seife  n\6)t  meieren» 
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«ibotter  ober  b otterfcife.  man  nimmt  61:= 
botterfeife,  tandjt  eine  S3ürfle  in  bie  5lufiöfung  berfelben 
iinb  reibt  mit  biefer  ben  glecf,  tüäf(i)t  il)n  hierauf  mit 
faltem  Sßaffer  auö  unb  trocfnet  ii)n  aalest  mit  Seinmanb 
ab.  S3ei  Seibenjeugen  unb  anbern,  bie  eine  jarte  garbe 
l&aben,  nimmt  man  blo^  (^ibotter,  ober  ^ibotter  unb 
öranntmein. 

Unter  bem  Flamen  9^ioftflecfe  begreift  man  glecfe  bon 
einer  gelbbraunlict)en  garbe,  bie  fid)  burd)  gemül)nlicöeö 
SSafc^en  nid)t  megfctiafen  laffen  unb  aud)  me^r  ober  me- 
niger  ber  .©ci^tbarfeit  ber3euge  nad)t^eilig  werben,  ^iefe 
glecfe  entfielen  meiftent^eilö  burd)  ^ifenojl)b.  2)aö  ^ifen 
\b\t  flcb  leid)t  in  ben  fd)mad)ften  ©äuren  auf,  ^at  in  bie^ 
fem  3uflanbe  eine  ftarfe  9Sermanbtfd)aft  ju  ben  3eugen 
unb  borne^mlid)  au  Seinen  unb  Sßolle,  berbinbet  fid)  innig 
mit  benfelben  unb  bilbet  bie  gelbbraunen  glecfe.  —  @§ 
giebt  2  Slrten  SRoftflecfe.  5)ie  einen  flnb  braunlid):  bei 
biefen  ift  baö  ^ifen  nur  menig  ojl)birt,  unb  ]it  fonnen 
ba^er  aud)  burd)  fd)mac^e  (Säuren  njeggefc^afft  derben. 
!Die  anbern  finb  ftarf  gelbbraunlid)  unb  glanaenb;  bei 
biefen  ifl  bag  gifen  me^r  oi\)t)\xt,  unb  man  mug  ftätferc 
Säuren  anmenben  ober  Pe  in  S^ioftflecfe  ber  erften  Slrt 
öermanbeln,  n3eld)eö  burd)  futoj^bation  gefcbeften  fann. 
3u  biefem  3mecf  beftreid)t  man  ben  SRoflflecf  mit  Oel  (S3ut« 
ter),  lä^t  bicfeö  einige  3eit  öuf  il)m,  fd)afft  e6  bann  mit 
Jl^onerbe  ober  ©eife  meg  unb  bef)anbelt  ben  glecf  mie 
einen  ber  erflen  5lrt.  2)a8  (lifeno£l)b  tpirb  f)ierbei  nid&t 
crmcid&t,  fonbern  baö  Oel  ent^iebt  \l)m  ©auerftoff  unb 
mad)t  eö  bann  5U  glecfen  ber  erften  §lrt.  (Statt  Oel  fann 
man  p  b^mfelbenSmecf  aud)  ec^mefelfali  (@cl)mefelleber) 
mf)mtn,  ber  fld^  mit  blogemSßaffer  iDieber  au0n)afcl)en  lägt. 
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Mt  9?of}fIecfe  fonnen  burd^  ©auren  ober  faurc  ©alje 
meggefc^afft  Serben,  ba  biefe  bo6  (^ifenojt)b  auflöfen. 
SRan  fann,  ef)e  man  biefe  antüenbet,  ben  giecf  mit  SBaffer 
beneöen  unb  biefeö  bann  trieber  auöbrücfen,  bamit  bic 
gafern  ertreid)!  trerben  nnb  bie  Saure  Ieid)ter  einbringt 
©inb  bie  Sifent^eile  noch  nid)t  cf)emifd)  mit  bem  3eug 
öerbunben,  fo  laffen  fle  flc^  oft  and)  fc^on  burd)  9^ei5en 
beö  etmaö  befeudbteten  3euge8  mit  trocfener  Seife,  ge« 
fod)ten  Kartoffeln  2C.  megbringen.  ©orjüglic^  gebraucht 
man  gegen  9ftoflfIecf e : 

SBeinflein.  SJ^an  nimmt  meinen  feingefloßenen 
SBcinftein,  legt  i^n  auf  ben  gfecf,  bene^t  i^n  mitSßajfer 
unb  reibt  bie  SteHe  gelinbe.  glecfe  ber  gleiten  Slrt  fön* 
nen  {)ierburcf)  nid)t  h)eggefcf)afft  Serben,  aber  bei  benen 
ber  erflen  ifl  bieö  SRittet  bei  fci)n)ad)en  garben  unb  garten 
(^emeben  gut,  ba  ber  Söeinftein  fie  nicbt  angreift. 

Sauerf leefal5.  SJIan  berf%t  mie  bei  SBeinflein 
ober  menbet  eg  flüfflg  an.  (Jö  fann  bei  3eugen  gebraucht 
meiben,  bie  fd)on  eine  ftarfere  Saure  bertragen  fonnen, 
unb  16)1  aucf)  glecfe  ber  abreiten  5(rt  auf. 

Sitronenfaft  unb  ^ffig.  S3eibe  h?irfen  fcf)n)acf)er 
alß  Sauerfieefaij.  man  beflreicbt  ben  glecf  bamit  unb^ 
h)afd)t  i^n  mit  $ßa|Ter  au8,  trenn  er  berfd^trunben 
fein  fc^eint.  —  Oben  man  feuchtet  glie^baj)ier  mit  einer 
biefer  Sauren  an,  brücft  eg  auf  bie  be^ecften  Steüen, 
irieberbolt  bie§,  fo  lange  bieg  not^ig  ifl,  unb  fud)t  banti 
gule^t  burc^  mit  reinem  ©affer  befeud)tete6  gliegbobttr  bie 
Säure  au§  ber  nun  entflecften  Steüe  5U  sieben.  Zitronen- 
faft  i|l  treit  bejfer  al§  (ffflg. 

Sals*  ober  Scl)tr  efelfdure.  3Jian  berfä^rt  tric 
eben  ermabnt.  Diefe  Sauren  muffen  aber,  je  na6)  i{)rer 
Starfe  unb  ber  ©efcbaffen^eit  beö  3eugeö,  mit  12  bi^ 
100  Jt^eilen  Sßajfer  bünn  gemacl)t  trerben. 


—    189  — 

D£t;birte  ©aljfaure  unb  i^re  ©alje.  SJlan 
berfa^rt  eben  fo. 

9ioflflecfe  auf  ^olj,  ^a\>kx  laffen  fl*  burd)  biefe  mud 
aucf)  leicl)t  tDegfcl)affeu.  9Jlan  tarn  bei  i^nen  aiid)  bie 
flSrfer  lüirfenben  SHittel  (©aucrfleefala,  berbünnte  @al3^ 
fäure)  nel)men  unb  bei  allen  glecfen  bie  ©teüe  aud)  ju« 
crft  mit  Äaiilauge  hänfen  unb  biefeö  bann  mit  Sßaffer 
lüieber  megfdbaffen.  to  ^anht  befct)riebene  S3üd)er  laffen 
flc^  baburd)  ebenfalls  iüieber  gut  machen,  ba  bieSäuren 
bie  S3ud)brucferfd)mar5e  nid)t  angreifen,  ^m  beflen  ift 
bei  biefen  inbeffen  baö  S3leic^en  in  oj^birter  @al,3faure. 

Wittel  gegen  ^lerfe  s>m  «Sautett* 

2)ie  «Sauren  beränbern  bie  nid)t  l^altbaren  unb  be« 
fonberö  bie  mit  *g)ülfe  bon  Äalien  unb  SJletallo£t)ben  er* 
geugten  garben,  Sluf  bie  mit  3nbigo,  ^xa\>p  unb  S3erliner* 
blau  er()altenen  ^aben  fie  am  tDenigften^inmirfung.  Sälaue, 
biolette,  braune,  rbtf)li(i)  Qtibt  unb  fc^tDarje  garben  mad^en 
fie  rotl^  ober  röt^lid),  mit  Äalien  erzeugtes  @rün  blau, 
l^oc^rotl)  blagrotl),  mit  S3laul)ol5  gefärbte  ^tuqt  ettnaö 
gelblid),  mit  gernambucf  gefärbte  lebhafter  unb  unäd)te0 
©elb  matt  ober  ganj  farbloö.  —  ©ans  Parfe  @äuren 
greifen  augerbem  au^  bie  S^VLQt  unb  @toffe  felbft  an. 
©d)tDefelfäure  berfo^lt  bie  3euge,  baö  ^apkx,  ba6  ^oi^ ; 
@alj)eterfäure  färbt  fie  gelb  unb  aerfe^t  fle  me^r  ober 
tüeniger.  —  ©o  mie  eine  @äure  auf  ein  3e«9  gefommen 
ift,  mug  man  fogleic^  fuc^en,  fie  hm^  Sluömafd)en  in 
Söaffer  n)eg5ufd)affen.  3fl  bie6  gefc^e^en,  fo  fud)t  man 
bie  garbe  burd)  ein  Äali  lieber  ^ersu^eHen,  h)enbet  je- 
bod)  nur  fo  biel  Äali  an,  aB  gerabe  not^ig  ift,  bamit 
baö  Äali  md)t  felbft  it)ieber  einen  gledf  berurfad)t  ober 
ba8  3eug  angreift.  —  Slm  gebräucl)lid)flen  gegen  glecfe 
bon  ©äuren  ijl  tomonlaf  unb  ^ottafd)e  ober  S^latron. 
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«mmoniaf.  man  nimmt  flüffige^  §(mmoniaf  (@a^ 
miafgeifl),  üerbimnt  eö  mit  4  3:^eilen  SSaffer  unb  flreicbt 
e6  auf  bie  beflecften  eteüen,  bie  man,  menn  ber  Rlecf 
l>erfc&h)unben  ift,  mit  reinem  SSaffer  au6n)afd)t  —  ^an 
fann  bie  beflridjene  @teUe  mit  Seinen  ober  iabier  be- 
berfen,  bamit  baö  tomoniaf  flc^  nid)t  fo  fc{)neü  ber- 
puc{)tigt,  unb  fle  aurf)  ^ugebecft  trocfnen  laffen.  —  Diee 
ift  befonbere  bei  gana  jarten  garben  notf)ig,  ba  bie  Äob- 
Jenfaure  ber  8uft  biefe  Ieic{}t  mieber  ergreifen  fonnte.  fo 
lange  ber  glecf  feurf)t  ifl.  '  ' 

^  0 1 1  a  f  d)  e.  man  lofl  W^a^^t  in  SBaffer  auf  unb 
mv  in  8  X()eUen  bei  glecfen  auf  Seinen  unb  treifter 
öaummolle,  unb  in  16  biö  20  bei  foict-en  auf  anbern 
3eugen,  unb  berfa^rt  eben  fo. 

muui  gegen  ^ledPe  jebcr  ^tU 

^  Staue  glecfe.  man  fel)e  ^aliflecfe  unb  glecTe  bon 
8auren. 

Slutflecfe.  T^aöS3IutmacjE)trot&egIecfe,  bie  fbater 
rot^braun,  unb  menn  fie  ofterö  auögetrafd)en  fmb  oelb 
tüerben.  3m  le^tern  gatle  fmb  fle  fcfjon  fo  meit  aua= 
getüafd)en,  ba^  nur  noct)  m  im  ©tut  bor^anbene  ^ifen 
in  bem  3euge  al6  tifenojtjb  jururfgeblieben  \%  SSiber- 
flef)en  fit  ber  Seife,  fo  be^anbelt  man  fle  mie  »ioflffecfe 

et)ofolabenfIecfe,  tüiegettflecfe,  SSleibt  benno* 
etmaö  garbenbeg  gurucf ,  fo  berfä^rt  man  h)ie  bei  3:f)on* 
ptcfen.  ^ 

Sifenftecfe,  fle^e  ^oflflecfe. 

garbflecfe.  Slßeglecfe,  bie  burd)  einegarbe,  ^.ö. 
t)ur^  ben  @aft  bon  ect)marabeeren,  burcf)  garbeabfübe 
^tfle^en,  fmb  im  Slügemeinen  fc^on  burcf)  SBafcben  mit 
6eife  megjubringen.  Sfl  bie6  nid)t  ber  gaü,  fo  h)enbet 
mon^)aIbfauren(s.S3.  fd)meflict)te  eäurc,  8ct)iüefelbam{)f), 
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im  I)Ocf)flen  gaß  bie  ojljbirte  (Sal^faure  iinb  i^re  ©olje 
an,  bon  ber  gircfc  bicfer  §lit  iregf^enommen  n)erben. 

®tmifcl)te  glecf  e.  Dft  entftebt  ein  glccf  burd)  einen 
Äör^jer,  ber  5irei  ober  mel)rere  S3eftanbtf)eile  ent()alt,  boa 
benen  jeber  eine  eigene  Slrt  glecfe  mad}t  3n  biefeiti 
galle  mujj  man  juerft  bcn  einen  Äört3er  megfd)affen,  ba* 
mit  ber  glecf,  ben  ber  anbere  t)erurfad)te,  rein  übrig 
bleibt.  —  SKcire  3.  S3.  ein  gett^-  unb  9^of^fIecf  augleict) 
auf  einem  3:ud),  fo  fd)affe  man  baö  gett  burd)  trocfene 
Jl:t)onerbe  tüeg,  bamit  ber  9^oftflecf  allein  aurücf bleibt,  unb 
biefen  bann  burd)  Säuren. 

®erbefloffflecfe.  2)er  ©erbefloff  mad)t  auf  man- 
ä)en  njeigen  Beugen  (bie  difent^eile  entl;alten)  bräunlidS)e 
ober  fd)trär5lid[)e  glecfe  unb  beranbert  noc^  öfter  bie  gar* 
ben,  tüeld)e  bon  Sifen  l)errül)ren.  ^afc^jen  mit  Seife  ift 
baö  einaige,  obgleid)  nid)t  immer  genugenbe  SERittel  ha^ 
gegen.  —  ^ie  fogenonnten  Sol)fled'e  in  famifd)em  Seber 
fann  man  burd)  ben  ^am})f  bon  brennenbem  Sd)tr>efet 
n)egfd)affen. 

^)arnflecfe.  ^Der  frifc^e  ^axn  cnifjait  eine  Säure 
unb  \m&)t  glecfe,  bie  tr»ie  bie  bon  fcl)tt)acl)en  Säuren  mit 
berbünnter  ^^ottafiten*  ober  Slmmoniaf=Sluflöfung  2c.  meg* 
gefcl)afft  tüerben.  2)er  altgetrorbene  trirft  im  ©egent^eit 
oft  mie  eintali  (bon  bem^mmoniaf,  baö  in  i^m  entftan* 
ben  ift).  3n  biefem  gaüe  berfäf)rt  man  iDie  bei  Äaliflfecfen. 

^arjflede  (bon  ^td),  ^arj,  girniffen  unb  bergl.) 
SJlan  fann  fie  rt)egfd)affen,  inbem  man  ba§  ^)ar5  auflöfl. 
2)ie6  fann  gefci)e^en:  a)  burc^  SBeingei|t,  ben  man  atrf 
ben  gietf  ftreicbt  unb  bann  auf  einem  Ztx6)t  mieber  ab^ 
tbifdS)t).  b)  3)urd)  3:er})entinol  ober  jebeö  anbere  püci)tige 
Gel,  njobei  man  ebenfo  berfä^rt,  aud)  trmärmung  mty 
gule^t  nocl)  SSeingeifl  5U  ^)ülfe  nehmen  fann.  man  fanti 
auc^)  auf  ben  ^araflecf  Del  ober  gett  preic^en;  biefeö  tjer« 
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hinbü  fld)  mit  bem  ^ax^t,  mh  e6  entfielt  ein  Del^ara- 
Peef,  ben  man  mie  einen  gettflecf  fortfcbafft. 

Äaffceflecfe.  25ie  Äaffeeflecfe  ^aben  geitjo^nlic^ 
€ine  mattbraune  garbe.  ©inb  fie  bur^  Seife  nid)t  meg«- 
anbringen,  fo  fann  man  fie  mit  Sal^maffer  ober  fcfema- 
d^en  Säuren  au6tüafc{)en. 

Äalifledfe.  ^ie  a^enben  Valien  löfen  bie  Sd)af- 
iüotte  unb  bie  meiflen  $flan5enförj)er  auf,  menn  fie  lange 
auf  fie  einmirfen.  2)ie  fol)lcnfauren  Valien  mirfen  nun 
^triar  nicf)t  me^r  fo  heftig,  aber  fie  beränbern  bod)  aud) 
biele  garbem  Snöbefonbere  macben  fie  rot^e  garben  blau, 
grüne  gelblich,  gelbe  bräunlid),  rot^gelbe  gelb.  äJlan  fteüt 
l)iegorbe  lüieber  ()er,  inbem  man  bie  beflecfte  Stelle  mit 
einer  fcbtüad^en  Säure,  B.  mit  Sffig,  Sitronenfaft  be- 
feudt)tet  unb  anlegt  in  reinem  SBaffer  augmäfc^t.  Äommt 
bei  fd)tüara  gefärbten  3^ugen  bie  garbe  nicl)t  ganj  tDieber, 
fo  überftreic^t  man  fie  mit  einem  Slufgufe  bon  ®alläj)feln. 

Äalfflecfe.  Sle^enber  ^alf  jerftört  bie  garben  unb, 
tüenn  feine  (^inmirfung  längere  3^it  fortbauert,  aud^  bie 
2^nQt.  3m  le^tern  galle  ^ilft  fein  äJZittel,  im  erflern 
bel)anbelt  man  bie  bepecfte  Stelle  mit  (£ffig,  (Eitronenfaft 
ober  berbünnter  Saläfäure,  tüie  bei  ^aliflecfen.  (SSer* 
bünnte  Sd)n)efelfäure  barf  man  ^ier  nid)t  nel)men.) 

^^t  man  eine  glüfflgfeit  auf  einen  burd^  trodfnen  Äalf 
gemad)ten  glecf  anipenbet,  mug  man  \\)n  bor^er  burc^ 
to^ftäuben  fo  bicl  alö  möglich  au  entfernen  fuci)en. 

Dbftflecfe.  Sie  finb  getüö^nli*  gemifd)ter  Uatnx, 
ba  bie  meiften  grüd)te  Säure  unb  färbenbc  Stoffe  ent«* 
galten.  —  3m  erflen  gaUe  trerben  fie  tüie  glecfe  bon 
fc^toad^en  Säuren,  im  legten  irie  ^^eerflecfe  be^anbelt. 
Sei  benen  bon  3o^anniöbeeren,  Äirfd)en,  Säirnen  genügt 
Sßafcben  mit  Seife,  unb  tnenn  farbige  ^^eile  aurüdfbleiben, 
baö  S(^)n)efeln. 
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8  d)  in  u  13  f  I  e  cf  e.  @lnb  fie  neu ,  fo  finb  fle  bu.  (i)  ein- 
fachem aöa|cl)en  m't  (Seife  m?g 311  f d)a ff en.  3ft  bieö  nid)t  bcr 
gall,  fo  x[it)xc\\  fie  faft  immer  bon  ©erbe-  ober  d^tractib* 
poff  ber  unb  merben  mie  ®ei  befloff-  ober  Obfiflecfe  bel)anbelt. 

@d)n)ej9flecfe.  Der  @ci)mei9  mirft  oft  mie  eine 
fd)mad}e  (Saure;  ijl  er  bagegen  alt  gemorben,  fo  ^at  flc^ 
i^ali  in  il)m  gcbilDet,  unb  er  mad)t  ba[)er  falifd)e  glecfe 
(tiercinbert  a.  ©d^arlad)  in  SÖSeingrün).  3n  beiben 
gciüen  berfd()rt  man  mie  bei  vgarnflecfen. 

(Stocf  flecfe.  ä^an  öermifd)t  'A  Sot^  Salmiaf  mit 
2^anDen  üoUSal^,  ftögt  eö  ^u  einem  g^uiber,  übergießt 
e0  mit  ©affer  unb  lägt  eö  V2  Stunbe  fod)en.  s^^an  breitet 
bann  bie  trocfene  SBäfd)e,  morin  bie  ©tocfflecfe  finb,  auf 
einem  ®raöboben  am,  bene^t  Die  Stetten  einige  äRal  mit  bie^ 
fem  §ßaiTer  unb  lägt  fie  jebe^mal  an  ber  Sonne  trocfnen. 

@tragenfotl)fIecf e.  ^Jiüören  fie  b(o6  bom  ilot&e 
l^er,  10  finb  fle  burd)  luöreiben  ober  einfad)eg  Söafc^en 
tüegaubringen.  Oft  entbält  aber  ber^ot^  aud)  (?ifen  (bon 
ben  abgeriebenen  ^{fentbeilen  ber  SBagenräber  unb  |)uf* 
eifen),  unb  bann  berfäi)rt  man  \mt  bei  y^oftflecfen.  3ft  ber 
Äot()flecf  flein,  fo  reid)t  eö  aud)  oft  fd)on  tjin,  menn  man 
angefeud)tete  Seinmanb  auf  benfelben  legt,  meld)e  i^n  an 
fid)  jie^t.  ©ei  feinen  3eugen,  bie  man  nicht  gern  mäfcbL 
ifl  biefeg  äJlittet  gut. 

^l^eeftecfe.  Der  Slufgug  bon  ^^ee enthält borne^m- 
lid)  ^itractlbfloff  unb  einen  in  5Saffer  aufioölict)  trerbenben, 
öemöbnlicö  auc^  etmae  färbenbe  (ligenfd)aften  ^abenben 
Körper.  (Jr  macf>t  gtecfe,  bie  burc&  einfact)eö  Sßafc^en  oft 
nic^t  meg^ubringen  finb.  Zm  beften  mirfen  gegen  fle  bie 
bleid)enben  Säuren,  befonberö  bie  fc{)n)eflicf)te  unb  bie  über=» 
osl)birte  @al5fäure.  Wlan  berfä^rt  bann  mie  bei  Obflflecfen. 

3:öeerftecfe.  man  macfet  fle  ju  gettflecfen  (burcl) 
einreiben  mit  Del  ober  gett)  unb  be5)anbelt  fle  bann  mic 
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biefe.  Dft  ge^en  fit  aud)  burd)  Slbreiben  mit  ©tarfme^l, 
2:f)onerbe  ic.  meg. 

2;intenfiecfe  rt)ie  gfioflflecfe. 

SSögelfot^flecfe.  2>er  mi)  ber  ^Bögel  enthalt 
meiflenö  mi,  unb  bie  gleefe  bon  i^m  merben  n)ie  Äali- 
pecfe  h)eggefd)afff. 

sißact)efle(fe,  mie  gettflerfe. 

sffiagenfc^micrflecfe.  3)ie  Sffiagenfc{)miere  beftef)t 
^aut)tfact)Iid)  auö  gett,  oft  ifl  fie  oud)  mit  (^ifenroft  ber- 
mifd)t.  3m  erflen  gaUe  be^aiiDelt  man  fie  mie  getlflecfe, 
im  a^eiten  bleibt  ein  m\tfkd,  ber  auf  bie  befannte  m 
ft)eggefd)afft  roirb. 

Sßafferflecfe.  $Dag  Sßaffer  macfetnur  auf  Äörjjern 
grecfe,  bie  in  SBaffer  auflöglid)e  S3eflanbtbeile  enti)aiten. 
2)ie6  ifl  5.  S3.  bei  Zii^an  (|)üten)  ber  gaü,  n3el(t)e  bie 
§lt)i)retur  mit  (Btdrfe,  @ummi  unb  bergl.  erljalten,  ober 
mit  bamit  angemad)ten  garben  gefärbt  fmb ,  bei  bamit  ge- 
färbten ^ßabieren  2c  Slüeö  äßollentud)  miro  mit  ©urnmi  k. 
apj)retirt,  um  eö  glän^enber  p  mact)en.  ^a  man  inbeffen 
baffelbe  nid)t  bor  ^ßafferflecfen  fid)ern  fönnte,  fo  nimmt 
man  i^m  biefen  ®lanj,  inbem  man  eö  in  5öüffer  tau(i)t 
ober  auf  ber  gangen  Oberfläche  bene^t,  bann  mieber  malft, 
SRan  nennt  bieg  baö  3;unfen.  ^aburd)  mirb  eigentlid^ 
baö  gan^e  ^lu*  mit  einem  Sßafferflecf  überaogen  unb  fa 
bereutet,  bag  ein  3:ro|)fen,  ber  fpäter  barauf  fäüt,  einen 
glecf  mact)en  fann.  t§  tüirb  ein  3:^eii  beö  ®lanaeg  auf« 
geopfert,  um  bie  anöglid^feit,  ba§  glecfe  burd)  SBaffer  ent- 
flef)en,  ju  berbüten.  S3ei  mit  5Baffei färben  gefärbten  Sen- 
gen, bei  gefärbten  ^^^apieren,  bei  mit  ©urnmi  a]}pretirten 
^üten  ifl  bieg  3:unfen  n\d)t  möglid).  SßajTer  mirb  ba^er 
fletö  glecfe  auf  benlelben  geben,  menn  mon  nid^t  bei  |)üten, 
gefärbten  ^apkxt  ic.  ftatt  beö  ©umrni'ö  ^arae  gebraucht 
nnb  flatt  ber  SBafferfarbeu  foId)e,  bie  ilc^  cl)emifc^  mit  bcm 
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3euge  t»erbinbcn.  (Sinb  glecfc  auf  foIcf)en  ^Drt)crn  ent- 
ftaiiDfii,  fo  brini]t  man  fie  meg,  inbem  man  auf  bie  be* 
flecfte  Stelle  eine  ^luflöjiing  Don  ©umrni  ftreict)t,  ober  fie, 
menn  fie  entfärbt  ifl,  mieber  mit  einer  in  SBaffer  aufloö- 
lid)engarbe  färbt.  —  S^ntc  tann  man  ebenfo  be^anbeln; 
flnb  fie  aber  gan^  najj  geworben,  fo  trocfnet  man  fie  ge* 
linbe  ah,  ot)ne  Jebod)  a(le  geud)tigfeit  megjunebmen,  ba 
mit  i^r  jugleic^  baö  ©iimmi  entfernt  trfirbe,  läßt  fie  bei^ 
nal)t  trocfen  werben  unb  bürftet  fie  bann  in  ber  9^id)tung 
ber^aare.  @emül)nlid)  erl)alten  fie  bann  ben  alten  ©lanj; 
follte  bieö  nid)t  ber  gall  fein,  fo  fäl)rt  man  einige  Wlak  mit 
einem*  t)d^tn  (Btaf)i  über  fie  unb  bürftet  bann  mieber  gelinbe. 

©einflecfe.  Sie  merben  tDie  glecfe  ton  fd)n)ad)en 
©äuren  tr»eggefd)afft,  im  gall  9Bafcl)en  mit  Seife  ni^t 
l)inreid)t.  SRü^ren  fie  bon  rot^em  5öeine  fter,  fo  fann 
man  bie  garbe  burd)  Sd)n}efel^  ober  burd)  o^tjbirte  Salj- 
fäure  megfd)affen.  Slud)  bag  Söafd)en  mit  m'i^tx  Wiid) 
foll  bei  mand)en  5BeinfIerfen  gut  fein.  ^)ie  fäfigen  ^I^eile 
ber  9}lild)  fd)einen  babei  ben  garbeftoff  an  fid)  gu  jie^en. 
S3efeud)tet  man  bie  beflecfte  Steüe  unb  fe^t  fie  fo  geraume 
3eit  bem  Somienlic^ite  auö,  fo  berfd)minbet  ber  glecf  eben- 
faüö.  Da0  Sid)t  fc^eibet  ben  Sauerftoff  auö  bem  SBaffer, 
unb  biefer  bleid)t.  ^eftreuen  m  frifd)en  glecfö  mit^od)- 
fal5  bewirft,  ba§  er  fid)  nid)t  fo  leld)t  feftfe^t, 

2lHe  5Ie(f  e  am  Äletberit  SSßdfd^e  ju  Bringen 
SRan  nimmt  3  Sot^  benetianifd)e  Seife,  Sal  tartari, 
Cremor  tartari,  Salmiaf  unb  tt>eigeö  ^leefalj,  bon  jebem 
IV2  Sot^  unb  V4  9)la§  9Sorff)rung  bom  SSeingeifl.  J)ic 
Seife  mirb  Hein  gefd)nitten  unb  in  ben  95orf{)rung  getrau, 
bann  auf  bem  Ofen  24  Stunben  beftillirt  unb  ba6  SB^i§e 
abgegoffen.  Der  braune  Sa^  fanu  ju  oüen  gledfen  in 
Seinen,  SSolle  unb  Seibe  gebraud)t  werben    Daö  abge^ 
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goffene  ^ei^e  giebt  Den  Sachen  ben  borigen  ©lanj  lie- 
ber,  ^hid)  bei  @i)iegeln  ift  baffelbe  anirenbbar. 

aspttene,  baumippKene,  leinene  nnb  feibene 
Beuge  :c.  t)pn  %ctU,  S^fteer^  ^el=  unb  (Sd^muiJ= 
flecf en  jn  refntgem 

3Jlan  ne()me  6  Sotf)  guten  Äornbranntirein,  füge  am 
3  diern  baö  @elbe  ^in^u  imb  rü^re  foId)eö  mit  bem  gin* 
ger  ober  einem  Söffet  fo  lange,  biß  bie  Dotter  fid)  in  bem 
Sranntmein  gän^lici-)  aufgelöft  ^aben  2:)iegiecfe  merben 
nun  bamit  überftrldjen  unb  5  9)Zinuttn  unangerührt  ge^ 
laffen,  fobann  aber  in  lautrarmem  Söajfer  mieber  abges 
trafc^en,  toorauf  feine  @pur  met)r  baoon  ju  fel)en  fein 
iDirb.  S3ei  veralteten  glecfen  fann  man  biefeö  mieber« 
Ibolen  ober  auf  fd)mar5en,  bunfelblaueu  unb  bunfelgrünen 
3:üd)ern  aÜenfaUö  nod)  (Seifentraffer  anmenben  unb  bann 
eben  fo  fict)ern  (Sifolgeg  gemäitig  fein. 

Äelfledfe  am  Sltlaö  pber  anbern  Sengen  ju 
bringen* 

®lan  nebme  Änod)en  bon  ^ammelfü^en,  brenne  fie 
im  geuer  gel)örig  auö  unb  fio^e  äu  sßulber.  SSon 
biefem  ^^ßulöer  frreue  man  auf  beibe  ©eiten  be6  3eug^, 
tüorin  ber  glecf  ift,  unb  laffe  eS  eine  mä^t  barauf  liegen, 
fo  mirb  e6  ben  gangen  glecf  an  ficf)  gebogen  t)aben. 

S;intettfle(*'e  am  fieintpanb  unb  feibenen  Beugen 
ju  tjertreibem 

grifd)e  3:intenflecfe  ge^en  am  tüeigem  3euge,  trenn 
man  fein  Duloeriflrteß  ©auerfleefala  auf  ben  bor{)er  mit 
sßSafTer  angefeud)teten  glecf  prent,  man  lagt  nun  bas 
€auerfleefai5  fo  lange  gießen  unb  reibt  ben  glecf  gelinbe, 
biö  er  berfd)munben  ift;  bann  f})ütt  man  baö  3eug  ganj 
rein  mit  (aumarmem  SBaffer.  —  Sltle  3:intenflecfe ,  tüeic^e 
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Dicfem  Wtici  nid)t  meieren  tDoüen,  berheibt  man  folqenber- 
magcn:  3Jhin  gicf^t  l  Sotf)  ©d)n)efelfäure  trot)fenmclfc 
in  6  Sotf)  %hi^-  ober  Sfienentraffer,  fcl)üttet  bann  3  Sot^ 
geflo^nuö  ©auevricefalj  unb  1  ^oii)  Sitronenfaft  baju 
tinb  lägt  eö  in  einer  glcifernen  8lafd)e,  rt)elcl)e  nid)t  ber- 
floi)ft  mirb,  fo  laiuie  in  bcr  Söarme  flef)en,  biö  baö  ©alj 
fid)  aufgelöft  ^at.  Sßenn  bie  9Jkffe  irieber  fall  geworben 
ift,  fo  giefet  man  baß  glüfflge  langfam  ab,  gie§t  einige 
JtroJ)fen  auf  ben  glecf  unb  nibt  i^n.  9lad)  einigen 
nuten  ifl  ber  glecf  bertiigt,  unb  nun  mirb  ba§  3eug  mit 
Sßaffer  auögeh)afd)en.  ^ei  feibenen  bunten  S^n^tn  nimmt 
man  laumarmeö,  mit  Dd)fengane  bermifd)teö  Sßaffer  unb 
benetzt  bie  3:intenflecfe. 

gjlan  aerflößt  1/2  Sot^  ©almiaf  ju  ^ulber  unb  fd)üttet 
ba^u  2  ^änht  boU  @ai^,  tl)ut  eö  in  einen  neuen  1o\>^, 
pie^t  strei  SRag  gtugmaffer  ju  unb  lä^t  e6  eine  l)albe 
©tunbe  fod)en.  Wlan  breitet  ba§  B^^g»  ^orin  bie  (StoGf=- 
flecfe  fini?,  auf  einen  Sf^afen  am,  bene^t  bie  gledfe  einige 
gjlale  mit  biefem  SBaffer,  ld§t  e§  an  ber  «Sonne  trocfnen 
unb  tr>ieberI)olt  eg  biö  bie  glecfe  berfc!)n)unben  finb. 

Dber:  Wlan  foc^t  ein  ©tiicf  ©eife  in  wenigem  Söaffer, 
unb  maß  fid)  beim  ^oc^en  lang  jtebt,  fd)miert  man  auf 
bie  glecfe,  ftreut  ettrag  gepulberte  ^ottafd)e  barauf  unb 
berfäfert  übrigens  mie  beim  borigen.  Durd)  nad)l)erigeö 
SSleidjen  ge^en  aud)  bie  Dbfl*  unb  sföeinbeerflecfe  ^erau§. 

9{egettfledPe  auö  neuen  Mdhtvn  n^e^^ufd^affen* 

äRan  nimmt  für  ungefähr  6  gjfennige  Oleum  tart, 
par  deliq.,  y*  Quart  SRegenmaffer,  t{)ut  eö  ^ufammen  in 
ein  @iae>  unb  fc^üttet  eß  mol)l  burd)  einanber,  läßt  eö 
barauf  1/2  (Btunbe  fielen,  unb  fo  ift  fertig.  Wit  biefem 
IRegenmajfer  beflreid)t  man  bie  S^egenflecfe  fauber;  fobantt 
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Preid)t  man  baö  3eug  fauber  mit  einem  meinen  leinenen 
J£ucl)e  nad)  bem  ©ianae  unb  plättet  e6  mit  einer  Carmen 
platte  nieber,  fo  befommen  bie  Äleiber  i^ren  ®(ana  mie  jubor. 

in  Seinmanb,  me[d)e  burd)  ein  ;^n  ^eige^  ^latteifen  ent* 
ftanben  finb,  fonnen,  menn  bie  Seinmanbfafern  ni^t  ganj 
gerflort  finb,  n?eqaefd)afft  merben,  menn  man  fie  mit  jlDei 
ber  folgenben  9nifd)ungen  beftreid)t:  man  focf)t  ndmüd) 
2  i«ott)  mei§e  Söalfer-  ober  ^feifenerbe,  1  Soti)  ^jü^ner- 
mm.  1 2  Sot^  Seife  unb  ben  @oft  öon  einer  3miebel.  — 
Ober:  man  bereitet  einen  53rei  Don  ber  feinften  ^^on* 
erbe.  Starfe,  mmm'i  unb  etmaö  3ucfer  mit  SBaffer. 

®te  ^?lattett®^iegelftedfe  in^ammt  jutJettUgen* 

9)lan  reqe  eine  @^ecffd)n3arte  bon  ber  ©röße  be§  glecfö, 
nad)bem  man  fie  auf  ber  gieifct)feite  mit  einem  reinen  3:ucf)e 
bon  bem  baran  i)änqenöen  gleifcbe  gereiniqt  hat,  auf  ben 
©Diegelflecf,  bebecft  fie  mit  einem  bannen  iud)e  unb  lagt 
fo  nm  einige  ^age  au  einem  mägig  marmen  Orte  liegen. 
^ierDurcf)  erhalten  bie  burct)  irgenb  einen  Drucf  in  eine 
fd)iefe  Stellung  gefommenen  Sammtfäoen  il)re  üorige 
m(i)tmq  mieber.  —  Dber:  «Olan  baüe  einen  mit  fd)n3acf) 
bene^^ter  Seinmanb  ummicfelten  magig  feigen  Sta^l  über 
ben  Sammt.  T)urd)  ben  feigen  ^ami)f  richten  fid)  bie 
})latt  gebrücften  gaben  mieber  auf,  pmal  iDenn  man  mit 
einem  ^o^^,d)en  leid)t  baruber  binfabrt  —  Ober:  man 
be|lreid)e  leife  ben  Sammt  mit  einem  in  S3ranntmein 
öetaud)ten  mottenen  Sa|)})d)en. 

üßad)^flt<^t  am  tvvUcmn  Sengen      Bring em 

man  fc^abt  pbörberfl  ba§  5ßacbö  mit  einem  Keffer 
fo  gut  n)ie  möglid)  ab.  darauf  tränft  man  jeben  glecT 
mit  ^ler{)entinol  tvo\)l  ein,  ^ält  i^n  über  \t^x  gelinbeö 
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^ol)lenfeiier,  bamit  fld)  baö  3:cr|3entinol,  o{)ne^5U  berfde- 
gen,  mit  bem  ^SSad)\c  befto  el)er  üevbinbe.  ^\^a()renb  beö 
€vti>armenö  reibt  man  ben  mit  Terpentinöl  eingetränfteti 
g(ecf  5\T»ifd)cn  bcn  giiuiern,  unb  trenn  baö  ^:erpentinöl 
auf  biefe  Söeife  ba§  5Bad)ö  an  fid)  gefogen  ^at,  fo  legt 
man  ein  bopbelteö  ^öfd)l)apier  auf  ben  lifd),  baö  befledftc 
3euo  barauf  unb  auf  biefeö  mieber  einige  ©latter  Söfd)- 
\>.\\>\CY.  Sluf  iHiö  $^6fd)i)ai)ier  fe^t  man  ein  mägig  t)ei&eö 
^J^iätteifen,  unb  muffen  bie  Söfd)blatter,  fo  oft  fie  fid)  oben 
unb  unten  bollgefogen  l)abeH,  burd)  neue  erfe^t  merben, 
iinb  amar  fo  oft,  alö  man  fi)ürt,  bag  fid)  burcti  jene 
Sßarme  nod)  ctmag  au^r^ebt.  SRad)  biefer  erften  Operation 
tüirb  gemeiniaüd),  menn  ber  gtecf  nod)  nid)t  gar  su  tief 
eingebruugen  ift,  n)enig  8pur  met)r  finben  fein.  Gött- 
ien inbeffen  nod)  einige  ba  fein,  fo  n)ieberl)Oit  man  ben 
ganzen  ^l^w]c^  nod)  einmal.  Bulefet  trdnft  man  ben  glecf 
mit  ^Beingeift  unb  reibt  il)n  gut,  fo  mirb  er  mob^  ganj 
t)erfd)minDen.  ©ei  giecfen  bon  girnl^,  3:erpentinöi  unb 
sBagenfd)miere  ift  baffelbe  anmenbbar,  le  giere  pnb  in^ 
beffen  am  fd)n)er^en  ju  oertisgen,  ©ei  ^ei§en  ^ad)g* 
flecfen  ift  bie  ^Inmenbung  be^  Söfd)papier6  unb  ^latt- 
eifenö  oft  gan^  allein  l)inreid)enb. 

%hät  von  tot^em  ^ctne  ot>tt  rotten  mtfd)m 

a)  ^er  glecf  trirb  balbmoglicfeft  in  fod)enbe  mi^ 
getaucht,  ein  menig  gerieben  unb  nad)l)er  in  reinem  Sßaffer 
au§gemafd)en.  b)  man  tt)afd)e  bie  giecfe  fogleid)  mit 
ftarfem  tornbranntmein  unb  nad)ber  mit  SBaffer  unb 
Seife  unb  fpüle  fie  mit  reinem  Si^affer  auö.  c)  Der  glecf 
tüirb  fogleid)  mit  Talg  auf  beiben  Seiten  eingerieben  unb 
einige  Tage  ber  «ßarme  aufgefegt  unb  bann  auögeraafc^en. 
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aiJan  hcpfk  na<S)  unb  na*  {  Mt)  Sitriolol  in  8  8otb 
Ä'mll  s^'l'       ^*ff"  S'öffigfeit  fo  lange  auf  ben 

bcrfcf)munben  ifl,  tüomuf  man  bie  SteUc  m  njieberholten 
Skalen  mit  SBaffer  abtcafct-t.  wi^vu^mim 

«ec8oIi»ctc  3?al)mcn  ju  reftitgeti. 

«aE""  "i"f*''f'*f  bictt:ben  mitte ifl  eine«  ^infel«  ober 
©*mommcf,eng  mitSBeinciTiP,  toelAer  bie  Unreinigfeit  bom- 
Si.t.  {".^»f'd't  "nbjf)m  feinen  ®lona  unb  feine  gatbe 
"'^i'f'^öiebt  unb  fjjfilt  fle  nacf)  5  big  6  an  nuten  mit 
mnem  äSaffer  ab.  mit  Seinmanb  barf  man  f.e  „fd^ 
obtrocfnen  fcnff  mürbe  fl*  bie  Politur  aufOcben,  fonbeni 
man  mu6  rie  an  einer  mäßigen  SBärme  fclbft  trcrfen 

?)anbiung  emige  TOal  tcieberfioft  merben. 
9»tttcl,  um  ©Wfer  »oc  bem  Betfprfngen  m 

Fntt.^  ao"  i"""  ^i".  8läfernc6  ®efö9  in  einen  ?oi)f  bringt. 

Im  sni,^'"  nnn'fl'ig  ertnlten  läßt,  fo 

iKm"!."^"".«^"  Scige  au*  bann  nicfet,  menn  9 
b.S  10  @rab  unter  9Ju[[  abgefüi)lt  märe.  So»  baS  mal 
uod)  ^o^ere  Temperatur  leiben,  fo  ftebe  man  e6  in  Del! 

©unfcl  gctttorfcenc  ©laöfdjetbcn  gu  tdntflcm 
in  f^tls  SiT*  ''"E  -^^^       »rcnnneffeln,  taud)t  fle 
«^.  s®^"?''."""  Senfler  einige  äßal  bamit 

ab  ©erben  r.e  bae  erfte  Wa\  nicf)t  ganj  refn,  fo  miebn" 
^"  mi  mtn  gjefTeln,  iDuit  f,e  mit  re  nem 

SBaffer  ab,  unb  nid)t  bie  ßeringpe  Spur  bon  foI(J)en  gletfen 
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tt)irb  ^iirücrbleibcn .  ble  genfler  mögen  nun,  tDie  cö  ge- 
tDObnlid)  Der  gall  iff,  grün,  biQU  ober  rot^  angelaufen  fein. 

§lud)  bei  epiegeln  [fann  man  bie  ©rennneffeln  mit 
©ortbeil  anmenben,  nur  mug  man  flrf)  in  8ld)t  nehmen, 
bog  baö  sföaffer  nicbt  I)inter  ben  ©|)iegel  bringe  unb  baö 
Cluecrpiber  auflofe.  Um  bieö  3u  berf)üten,  fann  man 
rlngö  i)erum  bie  ^Rai)men  mit  etmaö  Söac^ö  berfieben, 
tt)eld)e6  fid)  bernad)  lei*t  lieber  abnehmen  lagt. 

Sind)  fann  man  blinben  8enfterf(t)eiben  i!)ren  borigen 
©lana  miebergeben,  ir>enn  man  feingepulüerte  SBalfererbe 
nimmt,  fie  bamit  überftreut  nnb  mit  feiner  Seinmanb  fo 
lange  reibt,  big  ber  3mecf  erreid)t  ifl. 

3rt)etteö  ^väj^tfäjivt  bauet^aft  unb  fenerfeft 

^  diu  neuer  tocfttojjf,  tt)eld)er  auötrenb^g  mit  einer 
bunnen  8el)mmaf[e  t^ermittelft  eineg  $infeI6  et!id[)e  mal  be- 
flrict)en  unb  getrocfnet,  enblid)  aber  mit:2eiuör  ber  ganje 
Ueberaug  bene^t  mirb,  erhält  im  geuer  gleid)fam  einen 
eifernen  |)arnifd).  3)a^SeinoI,  mitSeI)m  bermengt,  erzeugt 
im  geuer  ein  mabreg  difen,  unb  ein  fo  überzogener  ^oj3f 
ifl  tüeit  boraüglic^cr,  alö  ein  mit  3)ra()t  überfponnener. 

'Qat  ein  lopf  IHiffe  ober  gugen  befommen,  fo  mac^e 
man  lief)  einen  ^eig  öon  3iege[me^I,  ©olu0  ober  ^^on 
mit  Seinölfirnig  unb  berflreidK  fie  bamit. 

mutth  jii  pvohitm,  oh  bte  ^avhm  ber  Ü^üdtjer 
unb  Senge  dd)t  ftnb  pber  t)erfi^te#en* 

Slüe  garben  nebfl  il;ren  @d)Qttirungen  muffen  nid)t 
nur  ein  frifd)e6,  leb^afteg  ^nfef)en,  fonbern  aud)  gef^igfeit 
unb  ^auer  l)aben.  —  änand)e  garbe  fäüt  fet)r  fcfton  in 
bie§lugen,  fie  berliert  fid)  aber  balb,  unb  man  mirb  mit 
S^erbrug  gen)a()r,  ba§  fie  unäd)t  gemefen  ifl.  dine  ^robe 
biefer^alb  an^ufteHen,  ^at  man  amei  Sßege,  einen  natür- 
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lid)en  unb  einen  funft(irf)en.  T)k  natürlid)e  garbenjjrobe 
befte^t  Darin,  baf?  man  ba§  gefärbte  3eug  ber  Suft,  bem 
^egen  unb  ben  (5onnenftral)len  auöfe^t.  ^alt  biegarbe 
12  3:age  barinnen  Stanb,  fo  ift  Tie  äcbt,  beranbert  fle 
fld)  aber  ma^renb  bem,  fo  ift  fle  für  unäd)t  baiten. 

3u  ben  fünftiid)en  garben|)roben  bebient  man  fic^  beö 
^raunö,  ber@eife  unb  beö  ^Beinfleine  —  Die  ^robe  mit 
§llaun  mirb  auf  folgenbe  Slrt  gemadjt:  man  gie^t  V2  ber- 
liner Cluart  SBaffer  in  einen  irbenen  ^o|)f,  mirft  y.Sot^ 
^laun  hinein  unb  lägt  Beibeö  focben.  §ilöbana  fegt  man 
baö  ^robeftücf  ber  gefärbten  SSaare  ftin^u.  ^i^on  troüe* 
nem  d^arn  nimmt  man  ^ur  ^ßrobe  etma  1  Quentchen,  t)on 
Xv.d)  ein  bierecfigeg  8tücf(i)en,  unge[ä:;=r  2  ginger  breit  — 
3)iefe  '$robeftucfd)en  merben  5  3)]inuten  lang  öefod)t  unb 
fobann  in  reinem  SSaffer  au§getr>afcf)en.  I)ie  garben, 
n)eld)e  auf  Mefe  ^löeife  prohUt  roerben,  fnib:  (Earmoifin, 
©c^arlad),  Violett,  *^ßonceau,  ^l^firrid)biLitf)en  aüe  Gattungen 
S31au  imb  anbere  Damit  öermanbte  garben. 

2)ie  8eifeni)robe  mirb  alfo  beranftaltet :  SJlan  lägt  2 
£iuentd}en  ©eife  in  V2  Quart  Gaffer  fod)en,  mirft  baö 
gefärbte  ©tücfc^en  ^ud)  ober  ^tUQ  binein  unb  lägt  e§ 
ungefähr  5  ^Rinuten  mit  aufn^aUen  Mc  Birten  bon  (Mb, 
@rün,  3inimtbraun  unb  mehrere  ä^nlictie  j^arben  fonnen 
-auf^  bicfe  SSeife  pxohlxt  tnerben  —  3)ie  ädbte  gelbe  garbe 
erhält  fid)  im  Seifenmaffer ,  l)ingegen  bie  unäd)te  ber- 
fdöminbet  in  menig  QiRinuten.  —  Die  g^robe  mit  «Kein- 
ftein  mirb  ebenfo  gemad)t,  nur  mu§  ber  ©einftein  jubor 
flar  geflogen  merben,  bamit  er  balb  aergei)e.  §lüe  gar- 
ben, bie  in0  galbe  fallen,  merben  bamit  firobirt. 

SRan  übergiege  in  einem  gut  glaprten  5:oj)fe  3—4  Sot^ 
tifcnfeUf})äne  mit  1  ^funb  ^fPg  unb  laffe  fle  fo  einige 
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9}bnate  flehen,  iicrbampfe  bie  mit  (^ifcn  gefättigte  glüffig*« 
feit  in  mäßiger  5ßanne,  3.  S3.  auf  einem  gel)ei^ten  ©tuben- 
Ofen,  blö  auf  etma  8  2ot!)  unb  lofe  hierauf  V2  ^otl)  ara- 
bifd)eö  ®ummi  bmin  auf.  lt>orauf  biefe  ^:inte  in  gut 
berfcbloffenen  (S$efaj)en  aufben)al)rt  mirb.  W\t  biefev3:inte 
fd)reibt  man  auf  ble  5öafd)e,  nacl)bem  man  bie  5U  be* 
fct)reibcnbe  ©teile  Dörfer  mit  einem  (^lätt5al)ne  glatt  ge* 
macf)t  {)at.  3Die  ©dirift  erfd)eint,  n)enn  fie  einiqe  ^tit 
geftanben,  aud)  nad)  bem  5luön3afd)en  mit  löaffer  ober 
©eife,  roftgelb.  Soü  bie  ©d)rift  fd)n)ar5  merben,  fo  be* 
ftreidit  man  fie  mit  einer  f)eijjen  eoncentiirten  Sluflöfung 
t)on  ©alldpfeln,  ober  tau6:)t  fie  einige  3^it  in  biefelbe  ein 
unb  fod)t  fie  5U  mieber^olten  äRalen  mit  ^Baffer  au§.  in 
tr>eld^e§  man  etn)a§  SBeigenflrie  getrau  \)at,  morauf  bie 
Sdirift  oollfommen  fc^mar^  unb  ba§  ^ni^  flecfentoö  er*» 
fd)einen  n)irb.  —  (Sine  nod)  bauer{)aftere  fd)mar^e  <Sd)rift 
erJ)dit  man  auf  Seinn>anb,  menn  man  bie  p  be^eic^nenbe 
©teüe  5uerft  mit  einer  Sluflofung  oon  ^tifd)lerleim  ober 
^aufenblafe  befireid)t  unb  nad)  bem  3:rocfnen  mit  einer 
§{uflßfung  be§  Silber^  in  ©al|)eterfdure  (bem  fog.  'Qoütn^ 
flein)  barauf  fd)reibt.  2)ie  anfangt  n)enig  ficl)tbare  8c^)rift 
lüirb  mit  ber  3^it,  befonberö  menn  fie  bem  @onnenlid)te 
außgefe^t  tpirb,  gana  fc^mar^  unb  t)ait  Sauge  unb  (Seife 
fe^r  gut  auö,  of)ne  bertifgt  ju  werben.  ~  3^  bemfelben 
3rt)ecf  iDerben  folgenbe  SSorfc^riften  mitget!)eitt: 

1)  ^an  ne^me  2  linken  fo&lenfduerüdieö  Patron,  li3fe 
eg  in  4  Unsen  beftitürtem  $ßaffer  auf  unb  filtrire  e@. 

2)  3  ^rad)men  |)oilenftein,  V2  Un^e  arabifd)eö  ®ummi, 
6  3)rad)men  Saftgrün,  2  Unsen  bcftiüirteg  SBaffer. 

^Die  8telle,  auf  tüflc^e  man  fd)reiben  Wiü,  trdnfe  man 
mit  ^x.  1  unb  laffe  fie  trocfnen,  iDorauf  mit  S^r.  2  bic 
©c^rift  barauf  gefd)rieben  mirb. 


-   204  - 

Sitte  Sttten  t)on  Ääfe  t?erbefferm 

SJlan  giegt  fluten  5ßein  über  gereinigtes  Söeinfteinfalj 
fo  lange,  bis  bie  sDlifd)ung  nid)t  meßr  braufl;  alöbann 
bene^t  man  bamit  leinene  ^üd)er,  fd)lagt  fold)e  um  bie 
Äafe  unb  legt  fie  in  ben  ^^eUer-  md)  24  etunben  benefet 
man  bie  lüd^n  bon  «Reuem,  fe^rt  bie  Sta^t  um,  unb  fo 
fä^rt  man  nac^  SSefc^affen^eit  ber  5^afe  ungefähr  einen 
SÜlonat  lang  fort,  ©anj  trocfene  unb  berborbene  merben 
habmä:)  berbeffert  unb  fc^macf^aft  gemad)t. 

aWtttel,  t>a^  feine  Wat>m  in  Me  Ääfe  fommen 
pber  batinttett  tpaci^fciu 

Snan  lege  @t.  3o{)anni6fraut  (Hypericum)  ^mifcben 
bie^afe;  eö  lagt  feine  Paben  barin  tt?ad}fen.  Sinb  f^on 
SDZaben  barin,  fo  berlieren  fie  fiel)  bon  biefcm  Äraut. 

®ier  für  ben  2ötnter  aufjuBetPa^ren* 

eian  mafcbe  bie  tier,  tüenn  fie  fcl)mu^ig  finb,  rein, 
trocfne  fie  mieber  ab  unb  nefeme  bann  eine  meiere  fette 
Snaterie,  S3utter,  Del,  gett,  eine  @d}n)arte  ober  bergL 
tmb  beflreid)e  bamit  bag  m  fo,  ba§  nid)t  ber  geringjle 
glecf  unüberjoaen  fei,  bamit  alle  Söcher  ber  ©cbale  bor 
bem  3ngange  ber  Suft  gefd)ii^t  finb;  m  bicfeC^nbe  beg 
bel)anbele  man  am  foröfciitigften  Sinb  fie  fo  be« 
Ibanbelt,  fo  fann  man  fie  jur  §lufbemabiung  binlcgen, 
tüo  fie  nur  borgroft  ober  bor  einer  flarfen|)iöe  gefcbugt 
finb.  üann  man  fie  fo  ftellen.  bag  nicbtö  bom  gett  ab- 
gemifd)t  tt^erbe,  fo  ift  e6  befto  beffer.  80  finb  bie  gier 
feiner  QSeranberung  au^^efefet  unb  bleiben  langer  alö  ein 
3a^r  felbft  jum  ^öeicbfieben  gut.  S^ur  bürfen  bie  mit 
gett  überzogenen  tier  nid)t  bereits  gebrütet  morben  fein, 
^ber  auc^  bie  fo  aufbewahrten  eier  tanqm  jum  Slu6« 
Brüten  nid)t  me^r,  benn  hm  gett  entfernt  ficf)  nie  fo  gana 
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Don  ber  ©cftalc  trieber,  bog  fie  jur  (5mt)fängUd)feit  ber 
SBärnie  unb  §lu6bünftung  gefrt){cft  marcn. 

3n  1  S3cinner  Quart  SBaffcr  irirb  fcineö  ^IRe^l  einge^ 
tüeid)t,  Vi  ©tunbe  bamit  gefod^t  unb  mit  V2  '^ifunb  brau- 
nem 3ucfer  berfügt,  [aft  falt  auf  4  Süffel  in  eine  S^xutt 
gpgoffen,  n3ol)l  um9efd)üttelt  unb  einen  3:ag  unbebecft  jur 
(^dl)rung  anö  igeuer  gefteüt,  Sllöbann  n^irb  bie  bünne, 
gum  ^Kanbe  auffteigenbe  glüffigfelt  abgegoffen  unb  baö 
llebrige  in  einem  bebecften  1op\t  £)ermal)rt.  ^icrbon 
braucht  man  y.e  S3]a§  gum  S3acren  üon  V4  (Sci)effeL 

<SttDl)=  mibS^atl^cde sollte     tpafd^eit,  t>a#  fie 
tpte  neu  auöfe^em 

9^ecf)t  feine,  reine,  n)ei5e  ©cfcaumfeife,  am  beflen  eng« 
Iifd)e  Sßinbfor«  ober  benebifd)e  Seife  reibt  man  auf  einem 
feinen  n?o(lenen  Sa|)j3en  mit  launjarmem  Söaffer  fo  lange, 
biö  barauf  ein  ftarfer  8d)aum  entftel)t;  mit  biefem  moüe* 
neu  Sap|)en,  auf  ben  man,  roenn  er  nid)t  mel)r  boü  ©eife 
ifl,  mieber  fiifd)e  reibt,  )[üdfd)t  man  nun  ben  auf  einen 
2:if(^  gelegten  ober  auf  einen  ^)aubenfo|)f  gefegten  6trol)* 
l^ut  fo  lange,  biö  aller  @d)mu^  babon  meg  ift  3|1  er 
ganj  rein,  fo  tüirb  er  fo  lanqe  mit  reinem  «Ißaffer  abge- 
fpült,  bl§  er  bon  aller  haxan  pngenben  @eife  gereinigt 
ifl.  S^un  tt»irb  er  mit  einem  reinen  3:ud)e  abgetrodfnet 
unb  gefd)H)efelt,  n3eld)eg  auf  folgenbe  leict)teSßeife  0efct)ieöt: 
Sluf  ben  S3oben  eineg  großen  ^aftenö  ober  gaffeö  legt 
man  einen  ©lein  ober  eine  ©led^platte  unb  5Ünbet  barauf 
einige  @d)mefelfdben  an;  tpa^renb  ber  @ci)n3efel  brennt, 
^)ängt  man  barüber  ben  |)ut  an  einer  ©d)nur  in  bieö 
S3el)ältni§,  bod)  fo  ^od),  baj^  ber  brennenbe  @d)n)efel  ben 
^ut  nid)t  ergreifen  fann,  Siun  becft  man  Sllleö  forgfaltig 
5U,  ba§  ber  ©(l)rt)efelqualm  n\(i)t  l)erau0  unb  ben  ^nt 
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gehörig  burc^aieben  fann.  S^lad)  einer  falben  (Stunbe 
nimmt  man  il)n  fteraug  unb  legt  barauf  ein  reinem  feineö 
^a|3ier  nnb  piaikt  i^n  nun  mit  einem  marmen  ^iätU 
eifen,  moburd)  ber  ^ut  neuen  (Blan^  tefommt.  —  Sluf 
bie  nämliche  Slrt  h)äfct)t  man  6})at{)erie-|)üte,  nur  mug 
man  fict)  babei  megen  ibrer  3erbred)licf)feit  me^r  in  Slci)t 
nehmen  unb  biefe  nic^t  fo  ftarf  reiben.  —  ^ud)  fann  man 
(Btrof)-|)üte,  aber  ni(l)t  @j)atöerie=^üte,  auf  folgenbe  ^rt 
n)a|d)en:  J)er  |)ut  mirb  erft  mit  gan^  fein  geflogenem 
(Sd)rt)efel  trocfen  abgerieben,  fobann  n)irb  fein  qeftogener 
<5d)mefe(  mit  Äornbranntmein  t)ermifd)t  unb  bereut  bamit, 
öermßge  eineö  glaneUflecfg,  abgerieben,  unb  menn  er  trof^ 
fen  ifl,  mit  einer  fd)arfen  S3ürfte  tücbtig  au§-  unb  abge* 
bürftet,  moburd)  er  feinen  vorigen  ®lana  n^ieber  erhält. 
Um  bem  |)ute  me^r  geftigfeit  gu  geben,  fann  man  i^n 
fobann  auf  ber  linfen  Seite  mit  bünn  gefoci)tem  reinen 
Sein*  ober  ftarfem  ©ummimaffer  befiinfeln. 

^  Sßenn  man  alle  §Iei)fel  öequetfci)t  t)at,  nimmt  man  bie 
t&alfte  babon,  pn^t  folc^e  auö  unb  giegt  ben  au6gej)re6ten 
eaft  auf  bie  gerquetfcbte  anbere  ^)a(fte,  bie  nid)t  augge- 
tiregt  morben  unb  fotglid)  im  Mbel  fo  ha  lieqt,  melc^er 
Sunäd)ft  am  ©oben  einen  |)a^n  baben  muß.  T)iefen  ah- 
gefd)ütteten  Saft  muß  man  3  biö  4  ^age  auf  ben  §lej)feln 
.flehen  laffen.  J)ann  fann  m.an  ben  ^a^n  aufbre^en  unb 
/ben  Saft  in  ein  anberea  untergepeüteö ®efä§  laufen  laffen, 
Sie^t  man,  baß  baö,  mag  au§  bem  ^al)n  ^erauölaufl, 
nod)  bicf  unb  trübe  ifl,  fo  muß  man  eö  fo  lange  lieber 
auf  bieSrei)fel  fd)ütten,  big  e0  fieK  unb  frar  ablauft;  unb 
fo  mie  man  eine  Quantität  befommt,  fann  man  mit  folc^er 
baö  gaß  anfüllen;  nur  muß  man  bor  atten  3)ingen  bie 
Slet)fel  im  Mbel,  burc^  rt)elct)e  man  ben  Saft  burc^laufen 
laßt,  n\^t  pxt^tn,  fonbern  ben  Saft  bon  felbft  bur^fidfern 
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laffen.  Sßenn  man  mm  ha^  gaf)  bofl  f)at  unb  ber  SBein 
511  (]af)ren  onfänpj,  fann  man  etmaö  ^aufcnblafe  nel)men 
unb  il)n  bamit  abfläven.  Dieö  ßefct)iel)t  folgenbevmajjen; 
3n  einer  Quantität  bon  ungefaf)r  80  glafd)en  $ßein  nimmt 
man  1  2otl)  ig)aufenblafe,  löfet  fold)e  in  etU)aö  ^lepfeltrein 
auf  unb  fct)üttet  eö  ^ufammen  in  ein  %a^,  n)eld)e@  fobann 
auf  einige  ^age  bid)t  5ugemad)t  bleiben  mujj.  ^emnad)ft 
mu^  man  ben  Sßein  abrteci)en  unb  biefeö  fo  oft  trieber* 
Idolen,  biß  berfetbe  gan^  unb  gar  feinen  6a^  me()r  l)at,  unb 
bann  fann  er  nad)  einiger  3fit  aufglafd)en  gezapft  tt» er* 
ben.        giebt  bieö  einen  SBein  üon  t)or5Üglid)er  ®üte. 

Äoömetifd^e^  ippl^Iricd^eiibeö  ®eifeit:pult>er> 

3Ran  fdmbe  ein  ober  met)rere  ^funb  mei^e  SJlarfeiUer 
@eife  in  fe^r  biinne  6|)ä!)ne,  laßt  biefe  auf  Rapier  au9* 
gebreitet  auf  einem  njarmen  Dfen  gut  auötrocfnen;  bann 
werben  fie  in  einem  SS^örfer  ju  feinem  ^ßulber  gefto§eti 
unb  buid)  ein  ^jaarfieb  gefd)Iagen. 

QSon  biefem  ^^^ulöer  miegt  man  24  Sot^  ab  unb  fe^t 
baju  fein  gepulberteg  ealeinirteö  SRatron  3  Sotf),  fein  ge* 
|)ult)erte  flarentinifd}e  S^iolenmurjel  2  ^oif),  fein  ge})ulberte 
^arbamomen  1  £lutntd)en;  bann  inerben 

Sabenbelol      30  3:roi3fen,  \ 

SSergamottenol  30     *       (  mit  etmaö  ^\x<Xtx  a5=« 

Sitronenol      20     «       I  gerieben. 

3immtöl  3     *  / 

^üe  biefe  fein  gejDUlberten  8})eeie§  trerben  gut  unter 
einanber  gemifci)t  unb  in  t)erfd)loffenen  ®läfern  gum 
braud)  aufbemaljrt. 

aiöatjett  im  ®eftd)t  unb  auf  tm  j^äntum  ju 

9Jlan  ißfe  1  Unje  ®alban-®ummi  in  Sfflg  auf  unb 
baml}fe  bie  Sluflöfung  biö  jur  gel)ßrigen  Dicfe  ob ;  bann 
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if)ut  man  V2  Un^e  Sd)iffDed)  ober  1f)nx  unb  2  Drachmen 
2)rac^enj)flafler  (empL  diachylon  simplex)  unD  jule^t 
1  Stxnpti  fein  tiulberifirten  Salmiaf  baju  uiib  mac^e  ein 
^flajler  Darauö.  ^ie  föar^en  rt?eröen,  e^e  man  baö  ^Pflafler 
auflegt,  tüd)tig  mit  m\^tx  Seife  gerieben  u.  bann  abgetrocf  net. 
^anb=?}3omabe  ^e^en  ba^  aiuffprtngeit  u.  jiit  »e= 
fijrbetung  einer  gefd^mctbtöen  ^aiit  ber  ^änbe* 
^  2  Sot^  Sßaürati)  iperben  in  einer  porzellanen  8d)ale 
u5er,^ol;Icn  fanft  ^eriaffen  unö  bann,  entfernt  Dorn  geuer, 
1  Sot^  SRanbelöI,  20  tropfen  Saoenbelöl,  10  Zxopftn 
Sergamottenöt  unb  2  Ixopkn  ^elfenöt  ^injugefe^t.  — 
SlUeg  biefeg  mirb  gut  unter  einanber  verrieben  unb  Daö 
@anae  in  berfc^iofte neu  ®Iaiern  mit  meiter  Deffnung 
OPomabengtäfern)  aufbema^rt.  ©enu  bie  ginger  tagli| 
bamit  eingerieben  merben,  tüirb  eine  gefunbe  |)aut  auc^ 
im  ftrengften  ^ainter  nlct)t  auffpringen. 

»ereituitö  beö  ett^Hfc^ett  ^fiaünß. 
HJcan  lofe  l  itfoto  fein  5erfci)nittene  ^paufenblafe  unb 
1  Quenrd)en  Sensoe  in  6  Un^en  SBeingeifi  mit  |)üife 
btx  Diqeftion  auf.  Die  burc{)gefei!)ete  Stuflöfung,  meld)e 
in  ber^,^aite  gerinnt  mirb  mit  einem  .^aarpinfel  fo  bünn 
alö  möglich  auf  fd)mar^en  bunnen  Xaffet  Qc\ix\(i)en,  ber 
in  einen  eia^men  gefpannt  itl.  Sflad)bem  bie  erfle  Sage 
^etrocfnet,  mirb  eine  neue  angeftridjen  unb  fo  fort,  big 
bie  gliicbe  t)inlänglid)  hehm  ifi. 

Surre  tpelfc^^e  0lüffe  tpteber  frtfc^  ju  mad)tn. 

tiefes  ift  aber  nur  bon  ben  i^ernen  ber  S^üffe  ju 
berfle^en?  namlid)  man  gie§t  auf  bie  aufgemachten  ^uL 
ferne  beides  SSaffer,  melcljeö  man  gut  gefallen  ^ot.  5Benn 
baö  Sßaffer  falt  gemorben,  fann  man  bie  Äerne  fo  fd)dlen 
toie  im  «©erbfle,  m  bie  mn\^e  bon  ben  Säumen  faüen; 
mo)  f(t)mecfen  fic  hami  mle  gana  frifd)e  ^erne. 
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©d^mei^ifltegctt  im  «kommet  'oon  aUnUi  ^hifä) 

SJIan  reibe  baö  gicifd)  mit  bem  befannten  (SuJ)t)enfraut 
SDragou  ein,  unb  eö  iDirb  boii  ben  giiegen  t)erfd)ont  blei- 
ben unb  aud)  einen  angenel)men  caJefdjmacf  ha\)on  exljcilim. 
Slnöelaufeue  öolbcitc  ^Steffen,  ^pi^m,  ^nbpfc 

aJlan  lofe  2  2otb  @ummilacf,  1/2  Cluentd)en  5)racf)enbrut 
imb  1/2  £lnentd)en  Äurfume  in  ^öeingeift  auf  unb  fei^e 
eö  burd)  ein  2äp|)d)en.  mit  blefer  ^(uflöfung  überftreic^e 
man  bermittelft  eineö  feinen  ^.larpinfelö  bie  alten  treffen 
unb  ^cilt  ober  fdf)rt  mit  einer  ^ei^en  platte  barüber,  je* 
hod)  nur  in  ber  Entfernung,  bamit  pe  nid)t  berührt  merben. 
tbenfo  berfäl)rt  man  mit  ©olbfUcferei.  ©olbene  ^nö|)fe 
aber  ftecft  man  an  eine  @abei,  beftreid)t  fie  mit  berSluf- 
löfung  unb  bäit  fie  in  einiger  (Sntfernung  über  Äoölenfeuer, 
bis  fie  trocfen  finb.  SBenn  SlUeö  aud)  fo  abgetragen  ift,  bag 

meig  tDie  (Silber  au^fiefit,  fo  mirb  e§  bod)  lieber  fd)ön. 

Slrbeiten  üon  Silber,  meldfie  lange  geftanben  f)abtn 
ober  angelaufen,  bon  gliegen  befd}mu^t  tüorben  unb  au 
mübfam  gu  glühen  unb  ^u  fieben  finb,  muffen  erfl  mit 
SßBeingeifl  gereinigt  Serben;  bann  bürftet  unb  reibt  man 
bieSlrbeiten  mit  8a(miaff|)irituö  unb  bürftet  t)ierauf  fold)e 
in  feigem  8eifenn?affer  am.  Sluf  biefe  sffieife  rt)irb  baö 
aRatte,  fomie  ber  ©lana  be6  (Biiberö  lieber  fo  gut,  at6 
ob  eö  erft  neu  bearbeitet  mare. 

<Sd^mu^{g  getpptbene  dd^te  ^^erleit  gu  tetnfgett* 

Um  bie  fd)mu^ig  getüorbenen  ^Jßtxkn  gu  reinigen  unb 
i^nen  ben  berlorenen  ©tan^  mieberpgeben,  bereitet  man 
fld)  8u  biefem  S3et)uf  eine  in  bebecften  @efä§en  gut  ber« 
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glühte,  jart  gej)ult)erte  unb  burct)  ein  glorrieb  gefchfagene 
Äol)le  bon  Sinben^ol^.  —  S3on  biefem  Äoblenjjulöer  tfeut 
man  V2  Sotf)  in  1  ^funb  fet)r  reineö,  am  befien  Siegen* 
traffer,  bringt  baö  ©an^e  in  einem  3:obfe  §um  Sieben, 
l^angt  bie  reinigenben  ^]^erlen|ci)nüre  fo  lange  über 
ben  DamjDf  beö  flebenben  SBafferö,  biö  fle  bur^)rt)armt 
flnb,  taud)t  folcbe  fobann  in  bie  giüffigfeit  unter  unb  lägt 
fie  unter  öfterem  Umrüf)ren  5  ä)Zinuten  lang  barin  fod)en, 
hierauf  aber  barin  erfalten.  $)ie  perlen  merben  nun 
herausgenommen,  mit  reinem  sß^affer  gut  abgetDafc^en, 
unb  fie  erfd)einen  in  i^rem  fd)önften  ©lanje. 

Sfttipeifung  jur  ©erfetttgimg  ttt  framijftfd^ett 

2)ie  feinen  fran5orifcten  Affige,  n3e(ct}e  fotro^l  5ur  3u* 
bereitung  beö  (Baüatö  auf  ben  tafeln  ber  ^oben  8tan* 
beßjDerfonen,  al8  aud)  3ur  3ubereitung  ber  feinften  SJlou* 
tarben  benu^t  §u  merben  pflegen,  fmb  allgemein  beliebt, 
unb  i^re  3ubereitung  ifl  einfad).  —  2)ie  erfie  ©ebingung 
5ur  3ubereitung  ber  feinen  iafeleffige  ift  ein  guter,  reiner, 
^inreichenb  flarfer  (^ffig.  äRan  fann  fic^  benfelben  au& 
jebem  äd)ten  ober  funfllic^en  5Beineffig  anfertigen;  mnn 
man  folgen  im  Sßinter  bei  einer  ^inreid)enben  groftfaltc 
in  einem  gaffe  ober  Zopft  fo  ireit  auöfrieren  lägt,  baf 
nur  nod)  ber  bierte  3:^eil  ber  glüfilgfeit  übrig  bleibt.  3)ie 
Sßaffertf)eile  gefrieren  alle,  unb  ber  flärfere  gfjlg  bleibt 
im  flüfilgen  3"ftönbe  jurücf.  3)urd)fto§t  man  bie  bar* 
über  flel)enbe  (?igmaf[e  mit  einem  Stahe,  fo  fann  ber 
barunter  fle^enbe  (^filg  abgegoffen  unb  Dom  dife  befreit 
tt)erben.  —  ^er  il)n  recbt  ftarf  ^aben  trill,  fann  if)n  bi& 
5um  ad)ten  2:^eile  feineö  Umfangeö  auöfrieren  laffen. 
SJ^it  einem  fo  berflärften  (lf]ig  fonnen  nun  folgenbc  feine 
Jtofelefjlge  zubereitet  njerben. 
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A.  maiüt'^  feinet  brautet  =  ©fftö* 

(Vinaigre  aux  fmes  herbes  de  Maille.) 

Die  ilrautcv,  tvcid)t  511  bicfem  ^fflg  erforbert  tperben, 
müfyeu  frifd)  gcfammelt  merbeii,  boii  i^en  ©tengein  befreit 
unb  an  einem  luftigen  Orte  auögetrocfnet  fein  @ie  n)er* 
ben  nun  in  folgenben  SSfrf)ä(tniffen  angemenbet:  Dragon 
ober  ^flragonfraut  12  Sotl},  ©afilienfraut  4  2otf),  ßor- 
beerbldtter  4  Sotf),  9iioccambonen  8  Sot{).  9^ad)bem  fie 
fämmtlici)  mit  einem  SBiegemeffer  groblid)  ^^erfc^nitten  finb, 
trerben  fie  in  eine  l)inreici)enb  große  gläferne  glafct)e  ge=« 
if)an,  barin  mit  IV2  Quart  beö  berftärften  (^ffi^js  über- 
goffen,  bie  g(afd)e  feft  t)erfd)loffen  unb  nun  3  biö  4  Sßo- 
d)en  lang  ber  ©onne  au6gefe^t  ober  auf  einen  mäßig 
Carmen  ©tubenofen  i:Iacirt,  morauf  bie  g(üffigfeit  burc^ 
Seinn3anb  gebrücft  unb  ber  S^iücfftanb  flarf  auöge|)re§t 
h)irb.  Die  glüfilgfeit  h)irD  ()ierauf  nod)mal0  burd)  ^a})ier 
filtrirt  unb  ftellt  nun  ben  berlangten  dffig  bar. 

B.  Ätafteffiö^ 

(Vinaigre  de  Ravigotte.) 

3ur  3ubereitung  biefeö  (^ffigö  merben  folgenbe  ma^ 
terien  erforbert:  Dragon  ober  (Jftragon  12  Sott),  Sorbeer^ 
Blätter  6  Sot^,  ^ngelifamursel  4  gott),  Äapern  6  Sot^, 
SarbeQen  6  8ot^,  S^occambotlen  6  2ot\),  ©c^alottenstoie^ 
beln  4  Sot^.  Sene  SRaterien  Serben  jerficinert  unb  in 
einer  glafd)e  mit  2  Quart  be§  öerflärften  dfflgö  über- 
goffen,  folc^e  feft  berfcf)ioffen,  ba6  ®an^t  4  ©od)en  lang 
in  Digejlion  erhalten,  bann  augge|)reßt  unb  ber  ^fjig 
filtrirt.  —  SJlit  biefen  beiben  ©runbeffigen  fonnen  an^ 
anbere  (Affige,  in  berfd)iebenen  SSer^ältniffen  berfe^t,  zu- 
bereitet treiben,  unb  fo  fann  man  mannigfaltige  Slb- 
anberungen  ber  ^afeleffige  barouö  })robuciren. 
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Stmo  na^  mpnl^}  et* 

din  foldbeö  ^ulDer  erf)alt  man  auf  folgenbe  S(rt:  9Ran 
flogt  feinen  3ucfer,  tf)ut  ipn  in  eine  ^elle,  brücft  (Eitro* 
nenfaft  Daju  uuD  mad)t  einen  S3rei  baüon,  ben  man  auf 
gelinbem  Äoi)Ienfeuer  gan^  l^eiß  treiben,  bod)  nici)t  foc^en 
lä^t,  unb  gie^t  i^n  in  ^ßapierfapfeln.  5öenn  er  ganj 
l)art  gen?orben  ifl,  loft  man  if)n  t^om  ^a}Dier,  flo^t  i^n 
burd^  unb  üermal)rt  \i)n  in  8ct)dd)teid)en.  Um  Simonabe 
babon  ju  madien.  löfet  man  \4:  ^^funb  in  1  a?la§  (2 
^funb)  SBafTer  auf. 

Dbev:  SJlan  reibt  ba§  ©elbe  bon  einer  (Eitrone  mit 
3udfer  ab.  ^on  biefem  3ucfer  reibt  man  nun  12  Sot^ 
mit  1  Sot^  fn;ftaüifirter  SBeinfteinfäure  in  einem  fleiners 
neu  ober  gläfernen  9}|orfer  5um  marterten  ^ulber  unb 
bermal^rt  foldjeö  in  einem  gut  Derfroj^ften  ®lafe.  —  SSon 
biefem  Simonaben|)ulDer  mef)r  ober  meniger  in  ein@Ia8 
mit  frifd)em  ^a\]tx  getrau  unb  aufgelöft,  giebt  auf  ber 
©teile  bie  id)onfte  Simonabe. 

SRan  nimmt  baju  reife  unb  frifc^  gebfl^cfte  faure  ^ir=» 
fd^en;  bann  fonbert  man  au^  ber  ganzen  SJIenge  bie=» 
ienigen  auß,  an  meieren  jld)  faulige  Stellen  merfen  lajTen, 
tüeil  bieö  bae  ©an^e  üerberben  unb  bie  9]lübe  fd)led)t  lo^« 
nen  mürbe.  —  3}Zan  t^ut  tvoljl,  menn  man  ^u  ben  Äir^ 
fd)en  einen  fieinen  ^^eil  Himbeeren  nimmt,  ungefdl)r  ju 
7  §ict)tt^eilen  Äirfd)en  1  5ld)tt^eil  |)imbeeren.  ^iefe  Äir* 
fd)en  unb  Seeren  3erquet)d)t  ober  vertritt  man  in  einer 
Äufe,  an  meld)er  man  einen  ^a^n  §um  §lblaffen  unb  Slb*« 
japfen  beö  gemonnenen  ©afte§  eingefe^t  ^at.  9?act)  bem 
3erquetfd)en  bergrüd)te  bebedft  man  bieÄufe  mit  me^r* 
fad)  über  einanber  gelegter  Seinlranb,  bie  man  nod^  über« 
biee  mit  Brettern  belegt,  ©o  lägt  man  bie  3)laffe  pelzen, 
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jur  ®af)ninp  qetanqeii  unb  biefe  fortfe^en.  hjo^u  einige 
XaQC  I)inreicl)en  mögen.  3m  gaa  biefe  berfd)affte  ®ä^- 
riing  ^^u  langfam  öor  fid)  ge()en  iDÜrbe,  fo  arbeitet  mau 
ba6  ©anje  nocbmalö  burd).  meö^alb  man  balb  genug  nacf)- 
gufef)en  I)at.  Diefe  gemünfd)te  unb  ^not^ige  ®al)rung 
befd)Ieunigen  unb  f)erbei5ufiif)ren,  trable  man  aber  ja  nid)t 
einen  trarmen  Drt,  fonbern  einen  füllen,  um  bie  ©ä^rung 
nict)t  äu  übertreiben,  tüeil  (eid)t  bie  le^te  ©a^rung  eintritt, 
b.  l).  treil  baö  ©an^e  Ieid)t  unb  balb  fauern  tonnte.  — 
SBenn  man  nun  an  ber  gäf)renben  SJ^affe  ben  n)einlid)en 
unb  angene{)men  ®erud)  bemerft,  fo  aafift  man  bieglüffig*" 
feit  mittelft  beö  erttjä^nten  «6ai)ne8  ab  unb  strar  auf  ein 
gäßc^en.  2)er  Sfiucfftanb  mirb  in  eine  treffe  gebrad)t  unb 
ber  l)ier  au8gel)re6te  ©aft  jenem  «Safte  im  gägcben  nad)* 
gefüllt.  |)ier  gel)t  bie  ®äl)rung  bon  «Reuem  an?,  barum 
berflobft  unb  t)erf\)unbet  man  ba6  gäg^en  nod)  nid)t. 
2)en  <Bp{mh  fe^t  man  nic^t  e{)er  auf,  alö  bi§  man  fein 
©eraufcö  unb  feine  ©eVüefiung  unb  fefn  S^i^^n  ber  ®a^* 
rung  me{)r  bemerft.  —  §lud)  mirb  ber  ©jjunb  nid)t  feft 
gemad)t,  fonbern  bie  Deffnung  nur  mit  bemfelben  bebecft. 
@o  ru{)t  eö  Y4  3aör  lang  unb  barüber.  9lad)  bieferSeit 
lüirb  ber  SSein  mit  |)aufenblafe  gefldrt  unb  juleW  auf 
glafd)en  abgegogen.  —  ^a8  klaren  gefd)ie^t  auf  folgmbe 
^Ixt:  man  nimmt  auf  l  Dl)m  ctma  2  Sotl)  J&aufenblafe, 
je  nad)bem  ber  Sßein  mebr  ober  weniger  trübe  ifl.  2)iefc 
flo|)ft  man  auf  einem  ©teine  fo  bünn  ttiie  moglid)  unb 
n)eid)t  fie  fobann  in  iBaffer  ein.  ^Die  ern3eid)te  SJIaffe 
h)irb  bann  ju  fleinen  Äugeln  gefnetet,  bie  man  in  eine 
glafd)e  t^ut,  bie  mit  einem  9Jla§  SBein  gefüflt  unb  bon 
3eit  5u3eit  umoefc^üttelt  mirb;  bie  |)aufenbfafe  lofet  fid) 
folcti  er  gellalt  im  SBeine  p  einer  burd)fi(t)tigen  ®allerte  auf. 
S)ic  glüffigfeit  iDirb  nun  burd)  glaneü  filtrirt  unb  in  baö 
ga§  ju  bem  SBein  gegojfen  unb  bamit  mot)l  burc^  ein* 
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önber  geröhrt,  Vorauf  baö  gag  i)erfj)unbet  tüerben  unb 
10  big  15  taqc  ru^ig  liegen  bleiben  mu9,  in  meld)er 
Seit  bie  Klärung  beö  SBein6  boöenbet  fein  tüirb. 

^anan  ftoge  eine  beliebige  SRenge  mx\d)tn  in  einem 
morfer,  fleüe  fle  in  einem  irbenen  ^efage  einige  ^agc 
m  ben  Heller,  fei^e  ben  Saft  burd)  ein  lud)  unb  flelle 
i^n  bann  nad)  2-4  @tunben  in  ben  ^^eüer.  ^at  er  fo 
einen  3:ag  unb  eine  sRocbt  l)inburd)  im  ^eüer  geftanben, 
fo  lagt  fici)  k\d)t  bag  ^dk  abgießen,  trag  man  aud)  t^un 
tnug.  3u  jebem  Quart  beö  fo  abgegoffenen  8afte6  tf)ut 
man  !  ^funb  3ucfer,  1  Sot^  3immt  unb  1/2  Sotb  Steifen, 
fod)t  baö  @anae  eine  3eit  lang  über  geuer  unb  fcbäumt 

ab.   3)en  erfaüeten  Saft  bebt  man  in  8lafci)en  auf. 

^irfd)en  unb  äRanbeln  tr>erben  in  einem  äRorfer  ^u* 
fammengeftogen  unb  bann  i^r  @aft  burd)  ein  Wollene« 
3:ud)  gefiregt.  3n  biefem  gemonnenen  Safte  (oft  man 
3ucfer  auf,  giebt  noct)  3immt,  ^arbamomen  unb  gielfen 
I)in5U,  unb  fod)t  §nie8  gelinbe  nod)  einmal  auf  unb  gießt 
eö  nod)ma(8  burd)  ein  moQeneö  ^tudi.  3ft  eg  erfaltet, 
fo  bermabre  man  eö  in  ©efaßen.  SJ^it  biefem  ^jtracte, 
ber  Tid)  Sabre  lang  bcilt,  fann  man  ju  jeber  3eit  einen 
^ivfc^trein  ober  Säranntmein  mad)en,  je  nad)bem  man 
i\)n  unter  SBein  ober  S3ranntrt)ein  gießt. 

äRan  reinigt  10  spfunb  Sobanniöbeeren  unb  gerquetfc^t 
fle  in  einem  marmornen  SJlorfer.  Sn  einem  ©efaße  unb 
Aber  geuer  mirb  biefeg  I8eermua  flüfPger  gemacht  unb 
burd)  ein  leinenem  ^ud&  gefeil)et.  man  to^t  bann  baö 
3)urd)gefei^ete  nod)mal0,  um  e6     fd)aumen  unb  biö  äu 
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einem  iiod)  lcid)t  flüfrineu  ®aft  einjubidfen,  unb  fe^t  6 
^firnD  3ucrer  unb  1  Sotl)  3immt  !}in^ui.  3fl  enbüd)  ber 
3ucfcr  in  bem  6afte  aufaeloft  unb  §Uleö  ^ur  6l)ruj)ö* 
majfc  geworben,  fo  nimmt  man  ba8  ©efajj  bom  geuer 
tinb  f)M  bcn  ©aft  in  3ucfevölcifern  auf. 

^{mbcetfaft* 

4  Ciuart  tüof)l  gereinigte  Himbeeren  trerben  in  einem 
i^ugebunbenen  ^o|}fe  fo  lange  in  ben  teüer  geftellt,  bi8 
fic^  bie  Himbeeren  aufmerfen,  alfo  in  ®ä^rung  gevatt)en 
finb.  Sinb  fle  ba§,  fo  werben  fie  auöge^regt,  unb  ben 
erhaltenen  ©aft  la^t  man  nod)mal§  eine  ^JRad)t  im  Heller 
^eben,  um  ihn  abjuflciren.  ^uf  jebeö  Quart  biefe^  ab- 
geflärten  ©afteö  reebnet  man  1  ^funb  3ucfer,  mit  mel- 
3)em  baö  ^an^e  bi§  jur  ©aftbicfe  eingefod)t  mirb. 

drfte  sBorfd)rift. 
12  Quart  9Rum  ober  nod)  beffer  toaf,  12  ^unb 
3utfer,  l  Sotl)  Sal  essentialis  tartari,  1  Quent.  (£itro^ 
Tienot.  —  T)ag  ^itronenöt  mirb  in  S^um  aufgelöft;  um 
bieö  \tW  5U  bemirfen,  roirb  baö  Oel  in  einem  befonbern 
^tafe  5U  einer  geringen  Quantität  öon  ^im  getrau  unb 
mit  biefem  burcf)  Umrühren  ober  noc^  beffer  burd)  Um* 
fd)ütteln  bereinigt,  vorauf  e8  fid)  bann  mit  ber  großem 
gjlenge  öon  SRum  leid)t  t)ermifd)en  mirb.  ^aß  Sal  essent 
tartari  tt>irb  in  marmem  «ffiaffer  aufgelöft  unb  ber  3ucfer 
ju  SudCermaffer  gemad)t.  —  1)a^  Sefetere  gefd)iebt  auf  fol« 
genbe  ^Irt:  ©ie  12  ^ßfunb  feiner  3ucrer  derben  mit  8 
Quart  ^Baffer  auf  ein  geuer  gebrad)t  unb  biß  ju  6  Quart 
dngefod)t,  mo  er  bann  gan^  flar  unb  rein  burd)  smecf- 
madiges  S(bfdS)äumen  geworben  ifl.  3ßa{)renb  bieößucfer« 
tDaffer  nod)  njarm  ift,  tüirb  baö  aufgelöfle  ^itronenol,  baa 
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aufgelofle  Sal  tart  unb  bfe  angezeigte  £imnmät  mm 

Ä  ^i'^W: a.!^.'^  ^^^^  gebraud)eiL 

fomirbfiejeöt  filhirt;  fmm  man  fie  jebo*  eineobermeh. 
rere  mod)^  fle|)en  laffen,  fo  ifl  baö  giltriren  imnot^iig. 
3n)eite  9Sorfd)rift. 

0  fß:^  ^^^^^  ""^  faftreicbe  Zitronen,  12  sßfunb 
durfer,  12  Quart  9?um.  ~  O^ie  Zitronen  Serben  qefchalt 
unb  ge|3re6t,  ^unb  im  geflarten  @afte  mirb  alöbann  ber 
Is  M  ^^^^  "«^^  ^«ffer  ne^en  barf, 
unb  biefer  grufpgfeit  aulefet  bie  borgefct)riebene  Quantität 
mum  augefe^t. 

dritte  SSorfc^rift. 

1  J?u  24  etucf  (Zitronen,  12  $funb  3ucfer, 
1  Spt^)  SSaniaentinftur.  -  $Die  S3ereitungöart  ift  mie  bir 
bonge. 

SSierte  SSorf d)rift. 
12  Quart  mm,  12  Zitronen,  1/2  Sot^  Sal  essent. 
totari,  1  2on)  Q3aniaen=3:inftur,  12  Sßfunb  3ucfer  — 
S5anillen=^mftur  ert)alt  man,  menn  4  Sott)  SSaniaenfcfcoten 
fein  3erfcf)nitten  in  4  Quart  <Bp\xitm  (bon  70  0  ^Richter) 
bigerirt  n)erben.  ^  ' 

2)ieS3ifc&off-^ffen5  ift  nict)i6  Slnbereö,  al6  conccntrirter 
Si|d)off,  unb  um  le^tern  ju  erf)alten,  barf  man  bIo§  mit 
SBem  btefe  ^ffenj  berbünnen.  3ur  SSerfertiguna  ber  mm 
nel)me  man  au  4  Quart  ^ontaf  1  ^funb  Sommerau  en^ 
fcf)alen^  5  Sott>  3immt,  5  2otl)  mttn  unb  6  Soth  gero- 
Pete  S3robnnbe.  -  Die  egalen,  h)elcf)e  frif«  unb  gut 
unb  gefd)alt  fein  muffen,  merben  nebft  bem  3immt  unl> 
hm  SfieUtn  jerfleinert  unb  in  bem  ^ontaf  ^ur  $Digeftion 
^ber  emes  log  unb  eine^ad)t  tjingepeat.  ^ad)  SSeilauf 
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t?on  biffer  ^c\t  \v\xt>  bie  J^IufOnf^it  burrf)  ein  reineö  lei* 
neue«  Sa|)|>rf)en  nföoffen,  baö  '3"nicrgcbliebene  n)lrb  ge^ 
})re9t  unb  baö,  maö  babuvcb  petDonneu  tdhb,  511  jenem 
^geü)an.  3u  biefer  glüfflgfeit  fetjt  man  nun  bie  6  8ot^ 
geroflete  ©robiinbe  unb  t}ern}al)rt  fie  feft.  gj?an  mad)t 
biefeö  §UIcö  gern  in  einem  großen  treitbaudiigen  ®Iafe 
an,  bem  man  einen  guten  QSevbanb  ober  einen  @t6t)fel 
geben  fann.  ^at  bie  glüffigfeit  an  einem  füllen  Orte 
mieber  über  einen  3:ag  unb  eine  ^ad)t  ober  aud)  nur 
^alb  fo  lange  geflanben,  fo  giegt  man  fie  bon  ber  ©rob-» 
rinbe  flar  ab  unb  l)cht  fie  aum  ®ebraud}e  auf, 

3ubereftuitg  ettieö  ganj  t)ot^u(^Hd)  fd^önen,  bem 
ftanjöfifdjeu  ät)nUä)m  ®enfö» 

aRan  bebient  fid)  baju  am  beften  be8  gelben  Senfö». 
Dieffn  lägt  man  in  einem  eifernen  SRörfer  bollfommen 
5erquetfd)en,  bann  in  einer  ^fanne  gelinb  erbarmen,  fa 
lange,  biö  beim  Drücfen  amifdien  ben  gingern  fic^  fetteö 
Del  au  erfennen  giebt^  unb  |)regt  if)n  bann  in  einer  sßrejTe 
flarf  au8,  um  ba8  barin  entbaltene  fette  Oel  au^aufon^ 
berU;  it»orauf  berfelbe  jum  aarteften  ^ulber  gefto§en  unb 
bonn  burc^  ein  feineö  ^aarfieb  gefiebt  iüirb.  SDann  ne^me 
man  red)t  ftarfen  auggefrorenen  dffig,  beffen  Subereitung 
bei  ber  SSerfertigung  ber  franaöilfd)en  (Affige  gelehrt  mor* 
ben  ifl,  unb  fe^e  au  einem  S3erliner  Quart  in  flein  gc« 
^adftem  3uftanbe:  1  Sot^  SRajoran,  1/2  Sot^  ©ragon^ 
fraut  i  Soll)  ^^l;mian,  i  2oil)  Salbei,  fämmtlid)  in  ge^ 
trocfnetem  3uftanbe,  nebft  2  2ot^  ^ftocfamboaen.  —  Wlaxi 
laffe  ^lleö  in  einer  glafd)e  3  biö  4  2:age  lang  in  ber 
®onne  ober  in  einer  mogig  h3armen  Dfenrol)re  ftc^en 
unb  giege  bierauf  ben  fo  aubereiteten  ^fflg  burc^  2einmanb. 
—  Shm  menge  man  rt)o^l  unter  einanber:  gej)ulberten 
©enf  2  sßfunb,  ge})ulberten  3ucfer  V2  ^ßfunb,  gej)ulberten 
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3immt  V2  ^otf),  qe^julberten  3ngh?ev  1/2  8ot^,  ge^ulberten 
flelfenpfeffer  V2  Soth,  gepulberten  genc^etfamen  1  Queut* 
d)en.  —  SBenn  Slüeö  mo^I  mit  einanber  gemengt  ifl, 
reibe  man  nun  fo  biet  bon  bem  zubereiteten  (fffig  bar- 
tinter,  b.i^  ein  meic^er  @enfteig  barauS  gebilbet  mirb, 
njorauf  berfelbe  in  einem  gut  berfrf) [offenen  ©efaße  in 
einem  trocfenen  Heller  aufbema^rt  trirb.  Söenn  efe  gefal* 
lig  ifl,  fann  and)  ber  3ucfer  Mrau^  ganj  ^iniüegbleiben. 

SSÄittel,  Stein  öut  ju  pviifcn^ 

Mt  (Blafur  ifl  mit  S3(ei  berfe^t,  lDeId)e6  Der  ®efunb* 
Ibeit  febr  nad)tf)eilig  ifl.  man  fd)reibe  mit  Jinte  auf  bie 
^leüer  2c,  ober  lege  einen  flarf  gefallenen  Äafe  barauf; 
bebalt  ber  3:eller,  irenn  er  abgemafctien  unb  geqen  ba§ 
Sict)t  gcbalten  mirb,  biolette  glecfe,  fo  ifl  baö  ein  3eid)en, 
ba§  ba6  ©lei  bei  öfterem  @ebraud)e  ^erbortritt  unb  fiel) 
mit  ben  ©peifen  bermifct)t.  Wlan  faufe  ba^er  bergleic^en 
«Steingut  nid^t. 

Slnleituitfi,  tvh  jebe  ^an^ftaii  gute  ©etfe  fettft 
bereiten  fann* 

^Die  öerborbringung  ber  Seife  gefc&iel)t  burd)  bie  9Ser- 
binbung  eineö  fetren  Deiö  mit  einem  Saugenfal^e,  bie  burd) 
baö  ^od}en  bemerfflelligt  mirb.  ^Iiö  gaugenfalj  bebient 
man  fid)  ber  ^ottafc^e  ober  einer  guten  ^olzafc^e,  man 
mablt  bon  beiben  biejenige,  tüomit  man  Die  Seife  amtuo^U 
feilften  berfertigen  fann.  3n®egenben,  mo  man  biel^olj 
brennt,  mirb  blo6|)ol5afdt)e  ^urSeife  genommen;  Dagegen 
in  Säubern,  tr>o  8teiufol)len  unb  anDere  3)laterialien  gur 
geuerung  genommen  Serben  muffen,  man  fid)  ber  Sßatt« 
afd)e  §u  bebienen  genöt^igt  ifl.  SSon  ^^^ottafile  gefottene 
(Seife  ifl  gmar  t{)eurer,  aber  and)  biel  meiner,  reiner  unb 
beffer.  man  ba6  Sieben  ber  Seife  anfangen  fann, 
mu§  man  erfl  alle  ba^u  not^igen  ®eratf)fd)aften  bei  ber 
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^anb  ^aben.  ^iefe  finb:  ein  großes  Saugefaß,  bie  Qt^ 
l)orl9e  Unterlage  nebft  bem  ba^u  geI)origen  S5oben,  ettraö 
etro^.  ein  paar  @d)anfeln,  Derfd)icbene  ^efage  jur  5luf- 
bemabrung  bcr  Sauge,  ein  großer  tieftet  unb  ein  largeö 
^olaerneö  ^h"if)rfcl)eit.  T)ie  ©röße  beö  SaugefajTeö  l)öngt 
bon  ber  SHenge  ber  §lfct)e  ab,  Die  jum  ©eifenfieben  ge^- 
nommen  merben  foU.  @ö  ift  aber  nict)t  notl)tt)enbig,  baß 
man,  menn  man  nur  menig  ©eife  fieben  miü,  J)ier5U  ein 
eigenes  gaß  nebme.  ^)ieö  ifl  nur  in  großen  <g)auö^altun*« 
gen  notbig.  3ii  fleinen  fann  man  fld)  aud)  anberer  i)oU 
gerner  Gefäße  bebienen,  nur  muffen  fie  ebenfaÜS  mit  einem 
3aj)fen,  einer  Unterlage  unb  einem  S3oben  tierfe^en  fein, 
unb  bann  t)errid)ten  fie  bie  erforberlid)en  3}ien[te  eben  fo 
gut,  mie  bie  eigentlid)en  Saugenfäffer  felbfl.  9flid)t  aüe 
^oljarten  geben  gu  biefem  ®ebraud)e  gleid)  gute  tlfd)e; 
bie  öon  t)arten,  borjüglid)  bie  bon  SSeißbuc^en^  Sid)en*, 
S3irfen-  unb  erlenf)ol5  ifl  am  beften.  ^Doc^  fann  man 
jebe  ba^u  anmenben,  nur  muß  man  bon  ber  ^fd)e  bon 
liefern*  ober  gic^tenl)ol5  me^r  nel)men,  alS  bon  einer  an« 
bem  5(fd)e  auö  f)artem  ->g)ol5e.  —  3uerft  bringt  man  baö 
Saugengefaß  auf  folgenbe  §ht  in  Orbnung:  3)a§  goß, 
beffen  S3oben  mit  einem  Sod)  nebft  ^ap^tn  berfe^en  fein 
muß  (aud)  fann  man  bid)t  über  bem  ^oben  einen  \)0U 
gernen  ■Qal)n  anbringen,  troburd)  bie  Sauge  abfließt),  mirb 
auf  Söcfen  ober  einem  anbern  (^erüfle  fo  l)od)  gefleüt, 
baß  ein  anbereS  ®efäß,  in  tüeld)e§  bie  Sauge  ablaufen  foü, 
füglid)  barunter  gefegt  Iberben  fann.  Sfl  ^iu  ^^^^  ön* 
gebrad)t,  fo  ift  biefe  t)ot)e  Stellung  nid)t  nötl)ig,  unb  Die 
Sauge  fließt  alSDann  burd)  ben  ^at)n  in  ba§  borgefe^tc 
@efaß.  3n  baö  gaß  felbfl  aber  legt  man  ein,  eine  ^anh 
breites  l)ot)eS  ^reu^  ober  eben  fo  l)ol)e  Querl)ol3er,  auf 
n)eld)e  man  einen  mit  bieten  Socfeern  berfcl)enen  S3oben 
kqt,  ber  in  ben  innern  Umfang  beS  gaffeö  genau  J^affen 
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mu%  bamit  bie  S(fd)e  tiicftt  biirdbfaaen  fann.  biefeS 
aber  megen  ber  im  Sobeu  befinblid)en  2öd)er  bennoc^  nid)t 
bermieben  werben  fann,  fo  bebecft  man  biefen  ©oben  2 
gmger  t)od)  mit  ©trof),  um  ficber  gu  fein,  ba§  feine  Slfcf)e 
burc^Iaufe  unb  bie  Sauge  trübe  macfte.  ITebrigenö  mag 
bag  Saugenfag  gro§  ober  flein  fein,  fo  ifl  baö  SSerfa^ren 
bei  ber  Bereitung  ber  @eife,  mie  au*  baö  93erbaltni§  ber 
übrigen  ba,3U  erforberIid)en  Sad)en,  immer  baffelbe;  nur 
fann  man  bei  einem  fleinen  gaffe  treniger,  bei  einem  gro- 
ßen gaffe  aber  mebr  (Beife  auf  einmal  fod)en.  4)at  man 
em  berg(eid)en  ga§  unb  {)inlanglid)  gute  5If*e,  fo  reinige 
man  einen  mit  (Steinplatten  h^kQkn  ober  gebielten  Ort, 
ber  aber  gro§  genug  fein  mug,  um  bie  Slfc^e  unb  ben 
Äalf  unter  einanDer  mifd)en  ^u  fönnen.  Sluf  biefen  $la^ 
fc^uttet  man  eine  beliebige  Spenge  Slfc^e,  bie  man  bor^er, 
um  fie  bon  allem  Unrat^  ^u  reinigen,  fein  burcbgefiebt  bat, 
unb  befbrengt  jle  mit  einer  ©ieffanne,  big  fie  fo  feud)t 
toirb,  ba§  man  beinahe  Sailen  babon  machen  fann.  ^mi 
fd)aufelt  man  fie  auf  einen  runben  fbifeigen  Raufen,  nimmt 
bon  bemfelben  bie  obere  Spifee  beinabe  big  ^ur^älfteab, 
unb  fc^üttet  bie  abgenomm.ene  Slfdje  bei  Seite.  3n  ben 
gurücfgeblisbenen  Raufen  mad)t  man  eine  Vertiefung,  in 
bie^  man  ben  lOten  gut  gebrannten  ungel6f(f)ten  Äalf 
fcbuttet,  ben  man  t^or^er  in  8tücfe  gefc^lagen  l)at  3efet 
)Dirb  bie  bon  bem  -Raufen  abgenommene  unb  bei  ©eite  ge^ 
legte  §lfc&e  mieber  barauf  gefd)üttet,  ber  .^alf  bamit  bebecft 
unb  mit  einer  ©c^aufel  gelinbe  feflgefc^ lagen.  ^)ierauf 
macl)t  man  mit  einem  ©tocfe  einige  Söcfter  in  bie  Slfc^e, 
bis  auf  ben  Äalf.  3n  biefe  Söc^er  giegt  man  md)  unb 
nac^  fo  biel  Gaffer,  bi§  ber  ^alf  ficfe  abgelöfd)t  f)at,  bag 
er  au  ^ulöer  aerfaaen  fann.  Sobalb  baö  SBaffer  hinein- 
gegofTen  ift,  mu§  baaSod)  jebe§mal  gleid)  tüieber  jugebrücft 
n)erben,  unb  menn  burd)  baö  2ö|d)en  beö  Äalfö  in  bera 
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»g)aufcn  ■öiifee  entfielen,  burd)  Wcidjt  ber  Äalfbami)f  (man 
ll;iit  \vo\)i,  fiel)  t)or  ben  giftigen  Ddm|)fcn  beö  5^alfö  burd) 
baö  S^evbinben  bcö  ^JJhmbeö  unb  ber  !i)lafe  jld)ern) 
bringt  fo  mug  man  fie  ebenfaüö  tDieber  gubrücfen.  Um 
gu  erfal)ren,  ob  bcr  i^aif  fid)  genug  gelöfd)t  ^abe,  nimmt 
man  ein  bünneß  8tücfd)en  unb  burd)ftid)t  bamit  bie  §lfd)C 
unb  ben  i^alf;  pnbet  man  nirgenbö  SBiberftanb,  unb  be* 
merft  man  feine  barten  Stüde,  fo  bebarf  eö  feinet  ^Baffer* 
giegenö  mei)r;  füblt  man  aber,  bag  nod)  ungelöfd)te  ©tücfe 
bor^anben  fmb,  fo  mad)t  man  an  ben  Drten,  n)o  man  fie 
bemerft  üon  bleuem  einige  Söd)er  in  bie  Sifd}e,  gießt  einige 
Cluart  3Baffer  I)inein  unb  brücft  fie  mieber  5U.  T)ie§  tDie*- 
ber^iolt  man  fo  lange,  biö  man  pnbet,  baß  ber  ^alf  in 
bem  Raufen  burd)gängig  ^erfaUen  ift.  £)ann  fd)aufelt  man 
ben  ganzen  Raufen  fo  lange  burc^)  einanöer,  big  ^alf  unb 
Slfd)e  mo^l  mit  einanber  üermifc^t  finb.  SBenn  bie§  ge* 
fd)e^en  ift,  fo  mirD  bie  3}lifd)ung  in  baö  5ured)t  gefteüte 
Saugenfaß  getrau  unb,  n)äl)renb  beg  .g{neinfd)üttenö  mit 
einem  l^öl^ernen  @tam|)fer  berb  eingebrücft  @nblid)  mirb 
ber3ci|)fen  fefl  gemad)t,  unter  baö  J^ii^flod)  ein  ®efäß  ge* 
fiellt  unb  auf  bie^fd)e  fo  Diel  sföaffer  gegoffen,  biö  man 
flef)t,  baß  fie  nad)  langem  ^Karten  nid)tö  mebr  an^iel^t, 
baöSBaffer  bagegen  über  berSlfd)e  fielen  bleibt;  aud)  ift 
e§  gut,  menn  man  baö  SBaffer  nid)t  unmittelbar  auf  bie 
Slfdje,  fonbern  über  einen  barüber  gelegten  S3efen  ober  eine 
©tro^matte  gießt,  bamit  nid)t  burcb  SSerfct-lemmen  ber  5Iuf- 
guß  getrübt  mirb.  ^un  läßt  man  MtQ  bie  ^lad)t  über 
ru^ig  flel)en,  gapf  ben  folgenben  ä)]orgen  bie  pd)  gefam* 
melte  gauge  in  ein  ©efaß  ab  unb  be3eid)net  bie  erhaltene 
Sauge  mit  S^lr.  1.  §luf  bie  Slfc^e  im  Saugenfaffe  gießt 
man  nun  bon  ^euem  tüieber  fo  biet  SBajyer,  big  eö  nicl)t 
me^r  eingießen  trill,  läßt  ^iM  8  biö  9  ©tunben  sieben, 
5aj)ft  bann  bie  Sauge  mieber  in  ein  anbereö  @efaß  unb 
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be3ei*net  fit  mit  ^v.  2.  iJieö  51ufgiegen  fann  norf)  2 
51?  3  äJ^al  n?ieDerI)olt  n?erDen,  nur  mu§  man  Die  jebeö- 
mal  erf)altene  ^auge  befonDerö  aufbeben  unD  bezeichnen, 
Sßenn_  man  nun  auf  biefe  ?lrt  öie  2au(:c  bereitet,  jeben 
^ufyUH  beicnDer§  gefegt  unb  .ur  ^^crmeibuiu  De§  3rTtf)umö 
bk  ©era^e  mit  jahlen  be^icbnet  bat.  fo  ^fann  man  mit 
bem  3ieDen  Den  Einfang  mad}en.  ^^orber  aber  mu§  man 
Snieben,  Da^  Der  Äenel,  in  bem  man  fieDen  n?iü,  Die  ge- 
hörige @re^e  t)abt,  Damit  bie  Seife,  n?enn  fie  ma^renb 
beö  3ieDend  in  bie  ^5{)e  migt.  m(i)t  überlaufe.  Der 
Äenel  mu^  Daber  rceni^ftenö  4äRal  fo  Diel  balten,  alöman 
auf  emmal  ^auge  3um_3ieDen  f)ineinf*üttet.  man 
nun  mit  emem  folcben^epef  Derfef)en,  fo  mi^tman  bie^auge, 
meldie  mir  ^Ix.  1  bezeichnet  irr,  gie^t  ne  in  ben  ÄeiTel, 
trirft  yd  jeDen  3  berliner  Cuarten  2auge.  bie  man  bin- 
eingegojTen  I}at,  2  ^sfunD  ^talg  oDer  Unfchlitt  (nimmt  man 
roUö  ^alg,  fo  n?irD  Die'et^  mitrelfl  einee  eifernen  3tampf* 
eifens  ^ucor  zerüücfclt,  Damit  e§  fi*  Ieict)ter  auflcfe)  uuD 
f-TUttet,  n?enn  Die^auge  3U  frarf  rräre,  noch  einige  xluart 
SSaner  ober,  rpelcf)e^  noch  bener  ift,  t?on  Der  legten  fd)ma* 
djen  ^auge  ^inzu,  n?eil  Die  Seife  ;um  ^ocf)en  ü^nebieö 
5U  n?enig  geuchrigfeit  habtn  mürbe.  So  lei^t  fann  man 
feinen  großen  gebler  Dabei  begeben,  n?enn  auch  ein  ober 
einige  Cluan  £iaiier  oDer  'ci)rrach.e  ^auge  mef)r  zugegojTen 
truiDen.^  3n  Diefem  g_aüe  mürbe  man  Die  äJlaffe  nur 
etmaö  länger  fcchen  lallen  oDer  zur  ScheiDung  Derfelben 
jule^t  nod)  einige  ^änDecca  Äüchenfafz  ^Vine in rr er fen  muffen. 

3Benn  Sauge  unD  Unfdilitt  in  Dem  Äeffel  imb,  fo 
mache  man  Jener  an.  iBährenb  be§  ^ochenö  mup  be* 
fianDig  SemanD  Dabei  neben  unb  Die  äRaiTe  mJt  einem 
hölzernen  SRu.^rfd)eit  umrühren,  um  Da6  einbrennen  unb 
Uebcriaufen  zu  cerbüten.  Taö  geuer  mu§  gehörig  untere 
halten  unD  jur  grfe^ung  Der  geucf)tigfeit  t?on  Der  leglen 
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fc^tr>ad)en  Sauge  ^umcilen  nad)9egof|en  trerben.  —  SBeim 
man  Dabei  mit  gel)öiiqcr,  Sorgfalt  berfciljrt,  fo  mivb  bie 
(Seife  in  einigen  ©tunben  fertig  fein. 

man  erfcnnt  biefen  3eitpunft  fe^r  leicht,  tüenn 

1)  ber  obenauf  fd)n?immenbe  3:l}eil  nid)t  me^r  ölartig  ifl, 
b.  I).  ben  ginger  nid)t  fett  mact)t,  flc^  Ieid)t  t»om  8^tül)f 
fci)eit  ablöft,  gäben  ^k\)t,  beim  Sieben  grofee  SSlafen 
tinrft,  bie  fci)tr»cr  aufptagen; 

2)  trenn  fid)  bie  SJIaffe  im  Sßaffer  aufloft,  o^ne  gett  ober 
3:alg  jurucf^ulaffe n ; 

3)  menn  fie  fi*  in  Sßeingeifl  auflöfl,  o^nc  einen  Md* 
flanb  ju  laffen; 

4)  rt?enn  man  etmae  f)erauönimmt  unb  ettüaö  Salj  bar^ 
unter  gemifd)t  bat,  fid)  bie  geud)tigfeit  fogleid)  abfon* 
bert  unb  baö  ©eronnene  fid)  mie  fefte  Seife  berf)alt.  — 

man  fo  meit  mit  bem  Äod^en,  fo  fann  man  am 
beflen  erfennen,  ob  baö  angemanbte  Ber^ältni^  bon 
Sauge  unb  3:alg  baö  rid)tige  mar.   3ft  bie  Seife 
fett,  loft  fie  fid)  nic^t  Ieid)t  im  Söaffer  auf  unb  lägt 
fie  gett  jurucf,  fo  fe^t  man  etma^  Sauge  ^inju  unb 
fod)t  Tie  nod)  einige  3eit.   3ft  fie  hingegen  au  fd)arf, 
n)eld)e8  man  aud)  erfennt,  tDenn  beim  britten  S5erfud)e 
fic^  nid)t  Mt§  auflofl,  fonbern  nod)  sßulber  ober  Sal^ 
3U  ©oben  fäüt,  fo  l)at  man  au  biet  Sauge  genommen, 
tpelc^eß  smar  in  |)infi(|t  auf  bie  Seife  felbfl  feinen 
sRad)t&eil  l)at,  aber  bie  überpifige  Sauge  gel)t  unge* 
nüfet  berloren.  9Jlan  fefet  bann  noc^  ettra0  ^alg  \)mu 
unb  foc^t  ba6  ©an^e  nod^  einige  3eit. 
3eigen  bie  angefteUten  sßroben,  ba§  in  ber  SJlaffe 
Slüeö  baö  gel)örige  SSertjältnig  ^)at  unb  bie  Seife  fertig  ifl, 
fo  mu^  nod)  bie  babei  befinblid)e  überflüfflge  Sauge  unb 
8eud)tigfeit  babon  gefd^ieben  trerben.   ^kx^vi,  mie  aud) 
um  eine  fefle  Seife  su  befommen,  ifl  baö  befte  aJlittel  ein 
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Se^origer  3ufafe  bon  ©QI3.  T)enn  ba  baa  ©af^maffer  bie 
eeife  nid)t  auflöfl,  fo  fcf)eibet  fict)  baß  übevflüffige  SBaffer 
fogleid^  bon  ber  @eife,  fobalb  firf)  bag  in  bie  äJlaffe  ge* 
fd)üttete  @al3  aufloft.  Damit  man  aber  nid)t  njenig 
iinb  p  biel  Saij  ne^me,  fo  h)irD  eö  nur  nad)  unb  nac^ 
1^anbboau)eife  ^in3U9etf)an  unb  ba§  &Jüi)rfd)eit  ofterg  ^er- 
at^ggesogen,  mo  man  bann  an  ber  ^erunteriaufenben  Wla^t 
gleich  feften  mirb,  ob  bie  obgefc^iebene  (Beife  unb  Sauge 
jebeö  befonberg  ober  gleid)fam  marmorirt,  i)erunterflie§t. 
3m  erflen  galle  ift  (Balj  genug  I)in5ugefommen,  im  le^tern 
aber  muß  nod)  mef)r  i)ineingemorfen  werben,  biö  fic^  bic 
erfte  Slnaeige  einftnbet.  Sluct)  macht  man  bie  Umerfuci)ung 
baburd),  ba§  man  mit  einem  groj^en  ^ölaernen  Löffel  am 
bem  ^ejjel  bon  unten  herauf  etmag  nimmt  unb  auf  einen 
tiefen  Getier  ober  auf  eine  fieine  (Sd)üjfel  gießt  unb  erfalten 
lagt,  5eic]t  fld)  bann  gkid),  ob  manSai^  genug  t)abe, 
unb  ob  bie  Beife  iDoi}(  gerat^en  fei.  SSenn  ^lUeö  fo  \dtit 
fertig  ift,  fo  lägt  man  bie"@eife  mit  bem  ©al^e  nod)  einige* 
mal  auffoc^en.  Unterbeffen  l)a[t  man  einen  3uber  ober 
ein  9Bafd)fa§  bereit,  mi(i)t^  bie  gehörige  SBeite  Ijat,  \o 
bag  bie  6eife  meber  in  ^u  bünnen  nod)  ju  bicfen  tafeln 
gerinnt,  belegt  e6  inmenbig  mit  einem  groben  angefeud)* 
teten  lejnenen  ^uc^e,  füllt  bie  (Seife  am  bem^effelin  ba8 
ga§,  lagt  mt^  ru^ig  erfalten  unb  big  an  ben  anbern  ^ag 
ftf)m.  (Statt  be§  5ßafd)faffeg  bebient  man  fid)  auc^  eineö 
niebrigen  Äaftenö  bon  ber^ältnigmägiger  ®roge,  n3eld)er 
mit  Sod)ern  berfe^en  unb  ebenfalls  mit  einem  leinenen 
2:uc^e  belegt  ifl  unb  burd)  ^Riegel  5ufammenget)alten  mirb, 
bamit  er  t)ann,  menn  bie  @eife  barin  erfaltet  ift,  am- 
einanbergenommen  Serben  fann.  2)ie  in  ben  haften  ge- 
fd)oj)fte  ©eife  mirb  beftanbig  umgerührt,  bamlt  bie  noch 
barin  befinblic()e  Sauge  burct)  bie  ßöcl)er  bringen  fann. 
©inb  bei  bem  angegebenen  SSerfa^ren  alle  8^egetn  ge 
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nau  befolgt  trorben,  fo  mufe  man  für  jebeö  ^funb  Un- 
fd)litt,  baß  man  ba^u  genommen  l)at,  2y4,  aud)  tro^l 
2y2  ?Jfnnb  ©eife  erhalten.  3fl  bie  Seife  in  bem  gor- 
menfaflen  ganj  erfaltet,  fo  nimmt  man  fle  ^erauö,  laßt 
fle  an  ber  Öuft  abtrocfnen  unb  fd)neibet  fie  mittelfl  einea 
2)ra{)teö  ober  einer  Sdjnur  in  beliebige  6tücfe.  3fl  man 
auf  biefe  Slrt  mit  bem  SSerfleben  ber  erflen  Sauge  fertig, 
fo  nimmt  man  bie  gleite,  mijjt  fle  in  ben  Äeffel  unb 
n>irft  5U  leben  2  Quart  Sauge  1  ^Jfunb  3:alg,  m\l  biefe 
Sauge  fd)on  etmaö  fd[)n)äc^er  ifl;  man  fangt  baö  Äocl)en 
Don  S^euem  an  unb  bebient  fld)  mäbrenb  beffelben  eben 
fo,  h)ic  bei  ber  erflen,  ber  legten  gan^  fd)h3adS)en  Sauge 
8um  sRad)gie6en.  manht  man,  ba§  SlUeö  genug  gefocijt 
labe  unb  bie  @eife  fertig  fei,  fo  merben  bie  fd)on  oben 
anoegebenen  groben  angefteOt,  unb  trenn  Mt^  gut  ge* 
ratzen  ifl.  fo  fcbüttet  man  mit  berfelben  SSorfld)t  <Ba^ 
t)inein.  ®ef)t  anberö  fein  ge.^ler  babei  bor,  fo  muß  man 
eben  fo  biel  @eife  erhalten,  alö  bon  ber  erflen  Sauge; 
mit  ber  britten  unb  bierien  Sauge  Derfät)rt  man  ebenfo; 
man  barf  nid)t  befürd)tcn,  bon  jebem  ^funbe  Unfcblitt 
meniger  (Seife  p  befommen,  alß  ba§  crfle  SJlal:  nur 
muß  man,  ba  bie  britte  Sauge  fd[)n3ac{)er  alö  bie  gmeite, 
unb  bie  bierte  lieber  fd)n}äd)er  aUi  bie  britte  ifl,  bon 
ber  britten  2 Va  unb  bon  ber  bierten  3V2Quart  auf  jebeö 
^funb  Unfcblitt  nehmen. 

Sllleö  unreine  gett  unb  atte  gefammelten  Änod^en  flnb 
ebenfaUö  ^ierju  braud)bar;  fle  liefern,  menn  fle  gehörig 
bel)anbeit  trerben,  eine  recbt  gute  unb  fd)one  ©eife.  SBie 
i)iel  man  bon  fold)em  unreinen  %üt  unb  Änocben  auf 
1  Quart  Sauge  ju  nehmen  ^at,  laßt  flc^  ni^t  beflimmen, 
treil  eö  in  Mcffld)t  ber  Hnreinigfeiten  balb  befler,  balb 
fd)(e(t)ter  ift,  —  ^at  man  überflüfflge  Sauge,  fo  nimmt 
man  fle  ju  blefem  gett  unb  tooc^ien  unb  berfä^rt  bamit 
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na6)  obigen  Regeln  3um  ©eifenflebcn.  SBäre  aber  feint 
Sauge  nKf)v  bor^anben,  fo  gebraucht  man  baju  bie  Unter- 
lauge, bie  man  beim  8eifenfoct)en  flbrig  behalten  ^atp 
foc^t  mit  biefer  juerfl  bie  Änod)en  red)t  gut  auö  (rt)eld)e^ 
and)  mit  guter  Sauge  gefd)ef}en  mü&te),  nimmt  bann  bie 
Änod)en  ^txam  unb  t^ut  bagegen  baö  alte  gefammeltc 
gett  hinein.  Sfl  megen  Spenge  ber  Änod)en  unb  be§ 
^ette@  bie  Sauge  nid)t  ^inlänglicfe,  bie  ©eife  bamit  fertig 
äu  fiebeu;  fo  t^ut  man  bie  S^affe  in  ein  ®efäg,  berma^rt 
eg  mit  einem  3)edfe{  unb  ^ebt  auf,  biß  man  tüieber 
©eife  fod)t,  iDo  man  bann  enltveber  etmaö  gute  Sauge 
aufe^t  ober  bie  mieber  erhaltene  linterlauge  ba^u  ann^en^ 
bet  unb  e§  bon  S^leuem  focbt.  2)ie  bon  fol(f)em  gefam- 
melten  unreinen  gette  unb  Änocben  berfertigte  @eife  giebt 
ber  bon  reinem  Unfcblitt  an  (iiite  menig  nad).  —  m\ü 
man  mo^ltied)enbe  ©eife  ^um  SSafc^en  ber  ^änht,  Ola- 
firen ober  5u  feiner  Sßäfd)e  bereiten,  fo  mug  man  beim 
^infieben  ber  2:alnfeife  bie  3eit  ma^rneljmen,  n)o  fic^  bie 
^^Slatten  ober  @rübd)en  oerlieren,  unb  bie  8eife  jld)  f^au- 
menb  nad^  ber  S^itte  be@  l^effeie  auftbürmt,  unb  nur 
ber  feinfleten  nocb  auf  berOberflacf)e  fcbmimmt,  Sßenn 
biefeö  eintritt,  fo  fd)o|)fe  man  öon  ber  oben  fcbmimmen- 
ben  Ieid)ten  Seife  bie  beliebige  Quantität  in  ein  @efag, 
lagt  bie  burd)§  Sinrübren  3uS3oben  finfenbe  Saug.e  bur^ 
m  eine  am  Soben  bepnblicbe  fleine  Deffnung  ab  unb  bringt 
biefe  ©eife  in  eine  fleine  gorm.  s^adbbem  man  biefe 
®cife  mit  einem  @tabe  in  fenfred)ter  IRid)tung  umgerührt 
l)at,  bamit  fie  ficb  fe^t  unb  in  SSerbinbung  gebracbt  tpirb,, 
fo  gießt  man  etmaö  tt)0^lnecbenbe§  Del,  5.  fe.  Sabenbel«, 
Sfloßmarin-  ober  S3ergamottrnöl  l)inein  rü^rt  ea  mit  ber 
Seife  burd)einaneer  unb  lägt  fle  äum  ©c^neiben  erfalten. 
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(Scibeiic«  3cu(|  mib  ^lattmi,  beffen  Rathen 
Uiä)t  au^ficljcii,  fo  mit  ber  ®ctfc  gu  n>af<^en, 
tia^i  fetefelbcn  an  (Sd^önl^ctt  uub  Älarljeit  beu 

a)^ati  neftme  1  spfunb  reine,  fein  geriebene  ^algfeife, 
1  Cluart  frifd)e  Ocf)fengaUe,  2  ^oti)  |)onig,  3  8ot^  3ucfer 
unb  ^2  2otl)  2;erpentin.  T)iefe  S3eftanbt()eire  merben  fe^r 
genau,  of)ne  bap  fie  gefnetet  trerben,  mit  einanber  ber^ 
mifcbt  unb  in  einem  irbenen  Siegel  über  gelinbem  ^oi)kn^ 
fcuer  ober  in  einer  ni^t  gar  ju  {)eigen  Dfenro{)re  fo  ger- 
laffen,  bag  fie  3ufammenfliegen.  JDann  nimmt  man  ein 
leinenes  %nd),  tan(i)t  biefeö  erft  in  ^ei^eö  unb  bann  in 
falteö  Sßaffer,  unb  breitet  eö  über  einen  anbern  Siegel 
au0  unb  giegt  bie  obige  äJ^affe  barauf.  ma6)  24  Stun- 
ben  nimmt  man  bie  fefl  geworbene  Seife  ^erau6,  fcf)ne!=» 
bet  fie  in  ©tucfe  unb  fann  fie  bann  bei  allen  feibenen 
Beugen  unb  kattunen  gebraueben,  bon  benen  man  be« 
fürcbtet,  bag  fie  iljre  garbe  burci)  bie  geh)ö^nlid)e  ©eife 
verlieren  moci)ten.  «Sie  mirb  mit  lauwarmem  SBajfer 
unter  beftem  Erfolge  angeU)enbet,  unb  ba§  bamit  gc^ 
tüafcbene  3eug  gettjinnt  an  @cl)on^eit  unb  ^lar^eit. 

^utfebettt  jtt  tvafäjm  unb  tvuhtv  ttaue  gu 

2)ie  ^utfebern  mafc^t  man  erfl  ganj  be^utfam  mit 
einem  feinen  Scbmamme,  ber  mit  feinem  gefoc^ten  Seifen«- 
fd)aume  getranft  in ;  hierauf  mad)t  man  in  einem  ©efagc 
Don  feiner  benebifc^er  Seife  Sd)aum,  fcbmenft  bie  gebern 
barin  bebutfam  bin  unb  ^er,  lagt  pe  mitbemSeifenfc^aum 
eine  gute  l)albe  Stunbe  rubig  liegen  unb  fcb^enft  fie  bann 
langfam  in  reinem  glugmaffer,  biö  aller  Seifenfcbaum  l^er- 
auö  ifl;  nun  Serben  bie  gebern  jum  ^rotfnen  Eingelegt; 
finb  fie  ^alb  trocfen,  fo  n^erben  bie  gafern  berfelben  ganj 
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bebiitfam  bon  einanber  gemacht  unb  bie  gebern  jum  t)bU 
ligen  3:rocfnen  aufge{)ängt.  Um  ben  gebern  ein  red)t 
fd)öneö  SBeiß  geben,  fann  man  [\t  burd)  feinen  ^uber 
gießen  ober  aud)  mie  bie  8tro^^ute  fd)tt)efeln.  —  ^rauö 
h)erben  fobann  bie  gebern  auf  folgenbe  ^rt:  äJ^ati  be» 
flreicl)t  „bie  fogenannte  S^ücfenfpule  Der  geber  mit  ^ro* 
bencer^Ol  unb  fjait  fle  bann  über  gelinbeö  ilo!)lenfeuer, 
ober  m^an  beflreuet  fie  mit  geflogenem  3ucfer  ober  ©alj 
unb  ^dlt  fie  bann  in  eine  njarme  Ofenröhre.  — -  Ober 
fie  trerben  mit  einem  fleinen,  nid)t  ju  I)eigen  Srenneifen 
gebrannt;  bie  f leinen  Socfen  fann  man  burd)  ein  f(t)ma* 
leö  flumjJfeö  3)kfferd)en,  tT3eld)e8  marm  ifl,  ^erborbringen, 
inbem  man  bon  ber  gebeifpule,  tDoran  bie  geberfafern 
fl^en,  big  ju  ben  (Inben  biefe  gafern  mit  bem  mannen 
SReffer  gie^t,  moburd)  fle  oben  an  ben  Spieen  in  fleine 
Socf^en  fallen,  gebern,  tt)eld)e  burd)  feudbte  Sßitterung 
ober  burd)  Stiegen  ober  Schnee  i^r  ^raufeö  berloren  l)ahtn, 
barf  man  nur  gleid)  fo  feud)t  an  ben  öligen  Ofen  ^an* 
gen  oDer  in  bie  marme  Ofenroftre  auf  ein  reineö  Rapier 
legen,  mo  fie  il)re  borige  l^raufe  lieber  erhalten. 

Um  bdnifd)e«g)anbfd)u^e  gu  mafct^en,  trerben  fle  einige 
©tunben  in  faltem  Gaffer  ein9emeid)t,  Dann  ganj  getr>öl)n=» 
lid)  in  lauwarmer  Äod)feife  gett)afd)en,  biö  fie  rein  flnb; 
fie  bürfen  jebod)  nid)t  auögerungen,  fonbern  ganj  leife 
auögeDrücft  merben.  ©enn  bieß  gefc^el)en  ifl,  fo  trerben 
fie  24  Stunben,  um  i^nen  bie  gehörige  garbe  mieber  ju 
geben,  in  red)t  fc^arfem  SBeineffig  eing^emeict)t,  aufgel)angt 
unb  gelinbe  gelrocfnet.  —  5öafd)leberne  l^anbfc^u^e  mäf(5t 
man  orbentlic^  in  ber  ^anb  mit  8eife  unb  lauwarmem 
Sßaffer,  fj)üa  fie  nid^t,  unb  trenn  fit  gelrocfnet  flnb,  ,^iebt 
man  fie  fleißig  grabe,  mo  fie  bann  gut  trerben. 
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®iace^4^cinbfd)n^e  511  Ujafcfeen,  breitet  man  ein  reineö 
3:nd)  auf  ben  T\]d),  legt  bie  511  tt)afcl)enben  .g)anbfd)uf)e 
glatt  barauf,  nimmt  Don  2  ^iern  bie  ^Dotter,  fcl)lagt  jlc 
ein  menig  unb  beflreid)t  bie  «!£)anbfd)ul)e  bmnit.  ^ac^ 
einem  55lertelflünbcl)en  taud)t  man  einen  fteinen  (Sd)n3amm 
ober  Sappd)en  in  landarme  SRiid)  unb  flreid)t  bamit, 
aber  immer  nacl)  einer  (Seite,  qanj  gelinbe  über  bie 
4)anbfd)uf)e,  big  fie  bon  allem  ©d)mu^e  gereinigt  fmb; 
al6bann  mütTen  fie  n)o  möglid)  auf  ber  .g^anb  getrocfnet 
lüerben.  ©efTer  ift  eö,  trenn  man  eine  l)ol3erne  ^)anb- 
fcl^ul)form  b^ben  unb  bie  ^anbfd)ube  barauf  jie^en  unb 
fie  mafd)en  unb  trodfnen  fann. 

(Vinaigre  des  Quatre-Voleurs.) 

4  Sotb  Söermut^,  2  2oi\)  §f?o6marin,  @albei,  ^xan\t^ 
munje,  9Raute,  4  Sotb  Sabenbel,  !  8otb  ^noblaud[)5eben, 
Jlalmuö,  3nnmt,  ©etrürpelfen  unb  ^uöfatennüffe  werben 
in  lö^funb  gutem  Söeineffig  4gBod)eu  lang  In  gelinber 
Sßarme  bigerirt.  Die  ^nDblaud[),^eben  Serben  t)er  Quere 
nad)  gefd)nitten  unb  bie  anbern  ©ubftangen  flein  gemacbt. 

Dann  tüirb  ber  ^ffig  burd)gefeibet,  ber  IRücfftanb  ou6- 
gej)re§t  unb  ibm  2  Sotb  ^cimpi)tx,  in  Sßeingeifl  aufgelöft, 
jugefe^t.  —  Diefer  bortrefflid)e  tffig  ift  aüdi  ein  gute§ 
SSermabrungömittel  gegen  anftecfenbe  ^ranfbeiten,  inbem 
man  ibn  mit  SKajJer  berbümit,  fid)  bamit  ben  SRunb  au§* 
f|)ült,  @efld)t  unb  ^mbt  n)dfd)t. 

^at  man  gleifd),  n)eld)e6  bei  marmem,  feud)tem  ober 
flürmifc^em  SBetter  öerborben  ift,  unb  tüoraua  manbennoc^ 
Bu\>\)t  bereiten  iDiO,  fo  tf)ue  man  e^  in  ben  ^o})f  mit  bem 
SBaffer.  €obaIb  eö  fiebet,  fd)aume  man  e§'ab  unb  merfe 
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fcarauf  in  ben  Xop^  eine  brennenbe,  fefte,  nid)t  rauchenbc 
Stof)k.  ^an  laffe  fie  2  «minuten  barin;  fle  mirb  alö- 
bann  ben  flinfenben  @erud)  be6  Sleifc^eö  unb  ber  greife^« 
Jbru^e  an  0*  gebogen  l)ahen.  SSenn  eine  einzige  Äoble 
nicöt  !}inreici)t  fo  mieberI}olt  man  baö  SSerfa^ren.  —  mü 
man  biefeg  @tücf  gleifd)  am  ©Jjiege  braten,  fo  lege  man 
e0  in  5BaiTer,  bi§  biefeö  fiebet.  mad)hm  eö  abgefc^äumt 
t^orben,  merfe  man  in  baö  ©efag,  n?orin  e§  enthalten 
ifl,  eine  brennenbe  to^le.  S^arf)  2  SRinuten  ne^me  man 
ba0  glei)c{)  ^eraug,  trocfne  e6  ab  nnb  ft)iege  ee  an. 

©mfac^e^  SKittcI,  angegangenen  ®<^infen  m 
etfennen* 

^id}t  feiten  fmb  geräuc{)erte  ©d)infen,  melcfie  man 
faufen  miü,  inmenbig  angegangen,  mo  [it  ber  SSerfaufer, 
um  fie  nur  balb  log  5U  werben,  natürlid)  au  einem  febr 
geringen  g^reife  ld§t.  Wlan  neftme  ein  fj)i^{ge6 
Meffer  unb  fted)e  Damit  in  ben  «Sc^infen  biö  auf  ben 
Änocf)en  ßinein.  ^at  nad)  bem  .&erau§§iei)en  ba8  SJlefTer 
fernen  ranzigen,  fauligen  @eruc^,  fo  ift  ber  ed)infen  in- 
menbig gut  unb  nicpt  angegangen. 

©a^  ©ettnnen  bec  SÄileij  gn  i^erljntem 

Um  bleS  §u  ber^inbern,  fc^e  man  ber  fauerlic^  ge* 
lüorbenen  SRil(^  eine  Quantität  reinem  ^flan5en=2augenfar5 
3U,  me lc^e6  mo^lfeil  unb  in  allen  ^pot^efen  a«  ßaben  ifl 
^nb  fie  njirb  nid)t  gerinnen.  Sft  and)  fc^on  bie  mm 
Uber  bem  geuer  in  grieöartige  glocfen  gefd}ieben,  fo  löfl 
fie  fiel)  in  ibre  borige  g}lifd}ung  lieber  auf.  —  ^ben  biefeö 
@ala  ifl  aud)  febr  bienlid)  pm  balbiqen  sSSeicbfod)en  ber 
trocfenen  |)ülfenfrüd)te  unb  ®emüfe,  5.  ^rbfen,  S3obnen, 
Smfen  unb  bergl.  gjlan  iDerfe  gu  biefem  Smedfe  nur  2 
ajiefferfj)i§en  boU  in  ben  Zopi  ^ox'm  fie  gefod)t  Serben. 
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Wlan  reibt  bie  Kartoffeln,  nad)bem  man  fie  jubor 
gefcjf)alt  l)at,  auf  einem  öieibeifen,  fd)rittet  SöafTer  barauf 
nnb  ))re6t  fie  burd)  ein  ©ieb  ober  burd)  ein  bünneö  lei«- 
neneö  tnd);  bann  laßt  man  fie  einige  3^it  fle!)en,  bamit 
fid)  baö  a)k^l  abfegt.  Daß  Slb-  unb  5liifciie6en  be§  ©af- 
jerö  n)ieberl)olt  man  fo  lange,  bi§  baö  Mel)l  ganj  meig 
ift,  hierauf  man  eö  an  einem  luftigen  Orte  trocfnet. 

Wittdf  ^ittvmn  gu  erhalten* 

3n  nid)t  ffl)r  feud)te  Keller  merben  neue  Befen  ober 
S3irfenreifer  geftecft  unb  gefunbe  Zitronen  in  beren  Steige 
gelegt;  auf  biefe  Slrt  Serben  fie  fld)  lange  3eit  erhalten. 

Slttleitimg,  fitd^tct     jtel^en  unb  gu  gtegem 

^ie  SSereitung  ber  Sid)ter  ift  fel)r  leid)t,  unb  eö  tüirb 
iebe  ^au6frau  nac^  ber  l)ier  folgenben  ^Inmeifung  fi^  bie=» 
felben  leid)t  Derfertiqen  fönnen.  Daö  befte  getr,  meld)ea 
fld)  au  biefem  ^e^ufe  eignet,  ifl  baö,  treld^eg  bem  SSac^ö 
am  a^nlid)ften  ift.  mirb  ba^er  ba6  3iegen*,  ©c^opfen^ 
ober  |)ammelfett  jebem  anbern  öorge^ogen.  S^äc^fl  biefem 
folgt  ber  ©d)af=,  bann  ber  SRinbetalg.  Sefeterer  iioirb  feiten 
allein  angemenbet,  fonbern  menn  man  gute  2id)ter  bereiten 
tüiü,  mit  einem  gleichen  ^^eile  ober  mit  me^r  @d)o})fen« 
talg  bermifd)t.  3u  i>^n  gezogenen  nimmt  man  im  §lllge» 
meinen  mel)r  8(|ö|)fentalg,  al§  §u  ben  gegoffenen.  Um 
t)a6  gett  5u  reinigen,  föirb  e§  auf  folgenbe  §lrt  au6ge* 
fd^moljen:  9Jlan  gießt  ettrag  fiebenbeö  SSaffer  in  einen 
ginnernen  ober  berjinnten  Keffel,  bringt  ba6  in  ©tücfc^cn 
gerfc^nittene  gett  f)inein  unb  fc^mil§t  eö  bei  moglid)jl  ge* 
linbem  geuer.  §Sirb  ba8  gett  aud)  nur  einmal  ^u  fe^r 
er^i^t,  fo  qiebt  eö  feine  guten  Sid)ter.  ift  ba^er  fe^r 
i)ort^eil^aft,  trenn  ber  Äeffel  mittelfl  3öa(ferbam)3fen  gereist 
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a^l^'^  3^V^^^  ^^"^9^  Seit  gef^moljen  gan^  nif)\a 
fielen,  fd)oj)ft  bann  ba6  obere  reine  gett  bon  ben  3:heilen 
bie  fic^  au  S3oben  gefegt  f)aUn.  ah  unb  feilet  e6  burd) 
grobe  Seinlranb  ober  burd)  ein  ^aax\ieh.  —  $Da6  5BafTer 
im  befiel  bleut  bagu,  bamit  baö  gett  n{d)t  anbrennt,  baber 
man  e6  auc^  nad)gie6en  mu§,  trenn  e6  berbunftet  ift. 

r'^^^m^l?^^  ^"  ^^^^f^^"'  f*"^^^^^  ^"«'^  ben3:atg  in  einem 
tiefen  ©efaße,  auf  bef[en  S3oben  ebenfaQö  ettraö  SBaffer 
gegofTen  mirb,  tau6:)t  bann  bie  $Dod)te  hinein,  gieht  fie 
^erouö  unb  mieber^olt  bag  (?intaud)en,  menn  ber  an  bem 
3)od)te  an^anaenbe  ^afg  erfaUet  i%  fo  oft,  biö  bie  ^txAt 

mit  bie  2)od)te  (befonbere  ge^^en  ba§  (Jnbe)  nicht  in  ba§ 
SßajTer  tand)nh  trobord)  bie  S{d)ter  fpri^Kn  mürben, 
.^"■^i^^  <^efa§  bmd)  a)amt)f  erbiet,  fo  ift  e6  nid)t  no- 
tbig,  Raffer  f^memaubringen.  -  ^Die  T)od)te  hangt  man 
an  etaben,  Steifen  ober  bei  fleinen  ©efaßen  an  runben 
@d)eiben  auf  unb  tan(i)t  immer  eine  geh)iffe  3abl  mit  ein^ 
anber  em.  Man  txanft  fit  bordier  mit  2:alg  ober  2ßach§ 
bamit  fie  fteif  fmb  unb  Ieid)t  in  graber  ^id)tung  eingetaucht 
lüerben  fonnen.  m  htm  Orte,  feo  Sict)ter  gebogen  mer- 
ken, barf  auc^  fein  Suftaug  unb  8?auct)  ftattfinben,  ba  fle 
babon  S^larben  erhalten  unb  fc^mara  anlanfen. 
.  }}^^  ^^*^er  au  gie§en,  fd)milat  man  ben  lala  unb 
giegt  Iba  trenn  er  an  ben  ©eitt  n  be§  Äeffelö  au  gerinnen 
anfangt,  in  bie  gormen,  in  beren  mük  ber  ^o*t  ein- 
geiDannt  trurbe.  glad)  bem  ließen  fd)iittelt  man  bie 
gormen  etmaö,  aber  gana  geünbe,  fleOt  fie  an  einen  führen 
Ort  unb  nimmt  nach  4  h\ß  12  Stauben  bie  Sid)ter  her* 
am.  man  mug  beim  ©legen  befonberg  barauf  fef}en  ba§ 
ber  ^alg  nict)t  au  beig  unb  nidit  m  fa\t  in  bie  gormen 
gegoffen  perbe:  benn  ift  er  au  I)eiß,  fo  f)Qnpt  er  ficb  leicht 
an  biefelben  an,  unb  ift  er  au  falt,  fo  mirb  ba6  Sid)t  nid)t 
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jufammen^angenb.  §lucf)  mu9  flcf)  ber  Doc!)t  genau  in 
bei*  W\tk  ber  gönnen  beflnben,  meil  bei  einer  fci)iefen 
9^id)tung  berfelben  bie  Sid)ter  beim  ©rennen  fehr  laufen. 
—  Damit  bie  2id)ter  eljer  erfalten,  fo  fann  mau  bie  gor* 
men  gleid)  nac^  bem  ^iefeen  in  feud)ten  ©anb  fteüen. 
Slm  beüen  gebt  baö  ©ießen  bei  magiger  ^a(te  bon  flat* 
ten,  ba  bie  ßici)ter  im  ©ommcr  fd)tt)er  erfalten  unb  nid)t 
auö  ben  gormen  pe^en,  unb  bei  groger  Staitt  fle  leicht 
ft)ringen;  bal)er  man  oft  im  Äeüer  gießt. 

(Biäjctc  ^etfc,  Steffel  nnb  S5tt*nen  bf«  jiim 

SRan  fammelt  jene  grüö)te  am  beften  bann  ein,  tüenn 
fie  anfangen  bon  ben  Säumen  abzufallen.  @ie  muffen 
borficbtig  abgenommen  n)erben,  unb  ^tdax  nur  aUein  bie* 
jenigen,  tDeld^e  fld)  mit  gan^  geringer  ^raft  Don  ben  3^^^* 
gen  löfen  laffen.  —  Diefe  abgenommenen  gruct)te  legt  man 
in  einer  Dbflfammer  auf|)aufen,  bebecft  fold)e  mit  reinen 
2:üd)ern  ober  Statten,  ober  aud)  blog  mittg)eu,  unb  lagt 
fie  fci)n)i§en,  mif^t^  gemobnüd)  \n  ^dt  bon  3  biö  4:%a^ 
gen  gefd)ie^t;  ober  man  lägt  baö  Dbfl  aud)  3  2:age  län*' 
ger  liegen,  trorauf  man  jebe  einzelne  grud}t  mit  einem 
äud)e  rein  abn3ifd)t.  —  ^un  nimmt  man  giafirte  irbene 
3:6i)fe  unb  guten  reinen  trocfenenSanb.  SSon  biefem  mad)t 
man  auf  bem  IBoben  be§  3:ot)feg  eine  Sage,  1  3otl  bicf, 
unb  legt  barauf  baö  Obfl,  bocft  fo,  bag  jebe  einzelne  grud)t 
V4  3oÜ  bon  ber  anbern  entfernt  liegt,  hierauf  bebecft 
man  bie  grüd)te,  jebe  1  3oü  ^od),  mit  ©anb  unb  fo 
h)eiter,  b'^  baö  ©efäg  ganj  boU  ifl;  Vorauf  man  nod) 
ganz  oben  eine  1^/2  3oH  bidfe  Sage  ©anb  anbringt.  — 
©0  vorbereitet,  becft  man  bie  3:ö|)fe  ju  unb  fledt  iit  an 
jeinen  luftigen,  trccfenen,  füf)len  Drt,  an  ireldj)em  eö  jebod) 
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iiiemalg  frieren  barf.  ^  Um  bie  3eit,  trenn  getDoftnlicb 
ble  grud)te  epar  treiben,  nnterfud)t  man  bie  3:6Dfe  in- 
bem  man  ba§  Cbfl  unb  ben  Sanb  in  ein  ©ieb  au§- 
Wuüet.  enan  fonbert  nun  ba6  reife  Obfl  smn  ©ebrauch 
ab,  legt  bagegen  baö  nod)  nid)t  bodig  reife  auf  bie  t^or- 
5er  befd)riebene  m  trieber  tDorficbtig  ein,  5iö  folcheö 
gleicfjfallg  feine  ^eife  er[)alten  [}at.  ^hif  foid)e  Sßeife 
lauen  fid)  berfcbiebene  Korten  Sieget  unb  Sirnen  biö 
gum  Suli  beö  fünftigen  Sa^reö  aufbeira()ren. 

.  Serfaf)ren  bierbei  ifl  beinahe  gan^  tr-ie  ba§  bo- 
Tige  ^an  (ege  namtid)  in  ein  gaö,  beffen  gugen  gut 
rerfc^tDiien  jlnb,  eine  Sage  ^leie,  bie  man  in  einem  Ofen 
gut  getroiner  bat.  fmf  biefe  lege  man  ein  Süfcf)el  gut 
gereinigter  unb  am  Sla&mittage  eine5  trccfenen  2:age§ 
gefammelter,  nodi  nid)t  boüig  reifer  ilrauben  unb  fahre 
bamit  fort,  bi§  bag  @efdg  ijoU  ifl,  trobei  nocp  au  be- 
merfen  ifl,  bag  bie  oberfie  Sage  bon  t(eie  fein  mu§. 
^ami  trirb  baö  gag  Uiftbid)t  Derfdiloffen;  bie  fo  ein. 
gefcacften  5:rauben  l)aften  fid}  ein  Sa^r  fang.  Um  iftre 
gnid)e  tt>ieber  r)cr5ufteaen,  fd^-neibe  man  bao  ^nbe  jebeö 
pu|d)eI6  ab  unb  flecfe  ba6  bon  meinen  Trauben  in  treU 
|en,  unb  baö  i3on  xot^tn  in  roti^en  Sßein,  fo  trie  man 
Srumen,  um  fie  frifd)  au  erhalten,  in  SßafTer  ftecft. 
3*>ftannföbeeren,  ^fianmm  unb  faute  Ätrfd^en 
lange  auf^ubetpal^rcit. 
2)ie  Sol^anni^beeren  fann  man  auf  folgenbe  SBeife  6i9 
aum  SBinter  gan^  frifc^  erhalten :  man  tjer^üat  namlicft 
ben  (Btxaii&),  bebor  noc^  feine  Seeren  ganj  reif  fmb,  mit 
emem  focfern  fegelformigen  8tro^bdu§c^en,  treld)eg  unten 
treit  genug  bon  bem3obanni§beerflraud)  abfielt,  oben  aber 
t^urmftJigig  aulduft.  3mei  etro^bünbe  fmb  genug  jur 
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S}erl)ununö  beö  grogten  (Straud}9,  beim  ber  Suft^ug  fott 
felncßmcge«  gan^  tmb  gar  abgel)alten  trerbcn.  2m  S^Jo* 
bember  mivb  mau  nod)  übevauö  it)ol)Ifd)mecfenbe  S3eeren 
^aben,  in  tveld^en  alle  ©5ure  berfd)h)uiiben 

ma  man  nodh  im  SBinter  gans  frifct)e  Pflaumen  auf 
feiuem  ^ifd)e  bemuubcru  laffcu,  fo  berfal)rt  mau  auffoU 
geube  ©eife-.  Wart  uimmt  bie  ^l^flaumeu,  el)e  fle  fid)  bom 
©tiele  lofeu,  ab,  legt  Tie  iu  eiue  luftige  Äammer  fammt 
beu  ©ticleu  2  big  3  ^age  laug  gau^^  büun  uebeu  eius 
ouber;  bauu  trerbeu  Tie  iu  ©eigeumebl  ober  ©^eiaeufleie 
eiugefd)icfttet,  jebo^  fo,  bag  feiue  bie  aubere  beru[)rt.  <Bo 
l^alteu  pe  fld)  mehrere  SJlouate  f)iuburd).  —  Wiü  man 
uuu  eiuige  biefer  grüd)te  auger  il)rer  3al)reö^eit  alg  ttm^ 
©elteueö  auf  bie^afel  brhigeu,  fo  uimmt  mau  fie  l)erau§, 
n)äfd)t  baö  S)le!)l  reiu  ab,  le^it  fie  iu  eiu  Sieb  unb  l)aü 
fie  über  beu  Xambf  bou  fodieubem  Gaffer,  aber  ftetö  iu 
ciuer  fold)eu  futfevuuug,  ba§  fie  nur  tüeuig  beu  ^DamJ)f 
em})fiubeu.  §ll6bann  ^aben  fie  md)t  alleiu  ibre  (Butt, 
fouberu  fie  befommeu  il)re  natürnd)e  €d)0ul;eit  boUfom« 
meu  lieber,  bag  fie  beueu  bom  ^aume  frifd)  abgeuomm^euen 
fafl  gleich  fommen.  —  Dber  mau  legt  bie  ^flaumeu  in 
einen  fleinerueu  %o\)i  bebest  fie  red)t  gut  uub  grabt  i&n 
einen  gug  tief  iu  bie  Srbe  ober  ^augt  i^u  tief  iu  einen 
Srunueu.  —  dg  ifl  aber  tno^l  ^u  merfeu,  bag  bie  $flau« 
meu  uub  alle  Dbftarten  au  bergleid)en  SSerfuc^en  immer 
an  einem  n3arm.eu  trocfnen  ^age  mit  groger  §3el)utfamfeit 
abgenommen  Serben  miiffeu,  unb  bog  eiue  im@eriuöflen 
berlefete  grud^t  bagu  burd^auö  uid)t  taugt. 

Um  faure  ^irfd)en  um  ^ei^uacftten  p  l)abeu,  |)flü(fe 
man  fie,  bebor  fie  überreif  finb,  bei  ^eüem  (Bouuenfd)ein, 
ba  fie  red)t  trocfen  finb,  mit  ^aubfd)ul)eu  ab,  fd)neibe  bie 
Stiele  bid)t  an  ber  5?rud)t  ab  uub  lege  fie  be^utfam  in 
gut  auSgetrocfnete  glaf^en  mit  tüeiten  SJiünbungen.  2)antt 
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^crflo^fe  man  fie  gut  unb  berOecf)c  fie  aud)  nod),  um  aüen 
3utritt  ber  Suft  mogI{cf)fl  abatiöalten.  3n  einen  guten 
Äeller  gefegt,  Serben  fie  flc^i  bi§  3Bei5inacf)ten  frifl  er* 
galten.  -  3)a^  baö  SSerfa^ren  hierbei  ()od)ft  genau  fein 
mu§,  tüenn  bie  ^unfl  nic^t  trügen  foll,  ifl  geiüig.  SKe^ 
niger  mürbe  man  Me  ®efal)r  einer  fruc()tIofen  Slrbeit  unb 
febigefcblagener  (frmattunq  ^u  befürd)ten  ^aben,  menn  bie 
^irfc{)en  in  einen  tiefen  S3runnen  in  mo^lberma^rten  gla- 
fd)en  ober  ^6|)fen  gegangen  mürben. 

§(nmerfung.  S3ei  aUem  tinlegen  unb  (^inmad)eii 
fommt  etmaö  barauf  an,  bag  in  bem  ba^u  angemenbeten 
©efaße  atte  2uft  aufgetrieben  fei.  ^ur  boraügiirf)  in  ber 
Suft  liegt  ber  ®runb  be8  SSerberbenö  beg  Eingelegten- 
man  laffe  ba^er  in  bem  ®efd§e,  je  nad)bem  man  me^r 
unb  immer  mebr  einleat,  immer  neue  snfammengebrei)tc 
Hsaj)ierfci)ni6el  berbrennen,  o!)ne  be61)alb,  ma§  leicht  m 
bermeiben  if^,  ben  berfo^Iten  ^^cil  beg  ^ap'iM  binein- 
fallen  ju  laffen.  äRan  fann  aud)  baö  ©efcig  über  tohien 
aubor  ein  menig  ermarmen. 

(Bpat^ü  m  in  Hn  2ömter  anf^nUtvaf^vm. 

^  ^Sllan  Ju(t,t  aur  5^rü^)linggaeit,  menn  ber  ©Dargcl  am 
bellen  macbft,  bie  fd)önflen  ©taugen  am,  mäfd^t  fie  rein 
bon  @rbe  unb  trocfnet  fie  mit  einem  ^u^e  fauber  ab.  — 
3u  gleid)er  3eit  nimmt  man  SJlef)!  ober  auc^  Äieie,  trocf« 
net  fie  fleißig,  fe§t  2  Sotb  braunlid)  gerofteteö  Sal,^  einem 
sßfunbe  bon  bemfelben  au  unb  mifd)t  beibe§  fo  genau  mie 
möglich.  mmi  nimmt  man  ein  gut  gebunbeneö,  bon 
Singen  nod)  mit  feigem  ^ed)  überaogeneg  ga§,  bamit  e6 
gana  (uftbid)t  merbe,  unb  ))acft  barein  ben  (5|)arqel  mit 
biefer  3)Iifd)ung  auf  folgenbe  Slrt:  man  legt  in  baö  Sag- 
ten auerft  eine  (5c^id)te  beö  mc^)l^,  bann  barauf  eine 
6d)id)te  epaxQti  unb  fa^rt  bamit  fo  abmedifelnb  fort,  bia 
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baß  gagc^en  boH  ifl,  tt)orauf  man  obenauf  norf)  V2  3oa 
bicf  bon  ber  S}lifd)ung  legt;  jnlet3t  giegt  man  ouf  baö 
©anae  eine  fleine  ©d)eibe  3:alg,  bamit  bie  öuft  auf  feine 
Söeife  einbringen  fann.  «uf  biefe  Slvt  ^alt  pd)  ber  Spar- 
gel  fo  gut,  alö  ruenn  er  eben  geftod)en  märe.  3)aö  äRe^l 
ober  bie  Älcic  rann  bann  jur  gütterung  unb  baß  abge- 
nommene gett  5ur  @eife  benu^t  iDerben. 

©efronte  ©emiifeattett  unb  ©bft  tpieber  fles 
niePar  gu  mad^ett^ 

SJian  lege  bie  gefrornen  Stuben,  Kartoffeln,  SleJ)fer, 
S3irnen  u.  f.  m.  in  faiteö  Söaffer,  n)eld)eö  man  mit  @d)nec 
unb  etmaö  ©al^  bermifd)t  l)at,  unb  fteüe  fie  an  einen 
füt)len  Ort,  aber  auf  feine  Söeife  in  bie  SOBaime.  SRac^ 
4  6tunben  gieße  man  baß  SKaffer  ab  unb  laffe  bie  @e- 
müfearten  an  einem  luftigen  Orte  abtrocfnen.  §le})fel 
unb  S3irnen  irocfnet  man  aber  mit  einem  2:ud)e  ab  unb 
berma^rt  fie  bann  beffer,  fo  ba§  fie  nirf)t  ^um  gtDeiten 
SRal  erfrieren  fßnnen* 

©aö  Steffen  t>t^  WtamvvhfU^  bef«i)Ieunt9ett» 

^err  2)am§  in  @Ioug  ^at  bie  ^rfa!)rung  gemad)t, 
ba§  ba§8^Jeifen  bon  Ulauerobfl  befd)leunigt  unb  ba§  Obfl 
nod)  beffer  tDerbe,  tDenn  man  bie  5ßanb,  an  n)eld)er  e§ 
tradbfl,  fcbtüarj  anftreid)t.  ^r  fteüte  ben  Serfud)  an  einem 
SBeinflocf  an.  3)er  gefcbtrar^te  St^eil  ber  3Banb  ^atte 
20  ipfunb  unb  10  Unaen  feine  Trauben,  ma^renb  bie 
anbere  ^lalfte  ber  SSanb  nur  7  sßfunb  unb  l  Unje  gab, 
n)eld)e  and)  nid)t  fo  gro§  unb  nid)t  fo  reif  maren. 

Wlan  jledfe  bie  einaelnen  ©tüdfe  gleifd),  bie  aum  Ofiau^ 
cfeern  beftimmt  finb,  einö  nad)  bem  anbern  in  einen  teffel 
boH  SSaffer,  melcbeö  eben  in§  Jlod)en  fommen  miü,  reibe 
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jic  bann  tüd)t{g  mit  (Bala  unb  Salpeter  ein  unb  l)amt 
fie  fogleid)  in  ben  e^aud).  —  ©cfjmeinefleifd),  n)elcf)e6  man 
raucf)ern  miU,  mirb,  o^nc  eö  boifeer  in  eal3lafe  ju  legen, 
mit  @al5,  mel(t)eö  auf  einem  mannen  Ofen  ^ei§  gemacht 
ifl,  ouf  aüen  Seiten  tüct)tig  eingerieben  unb  gleicb  ben 
anbern  ^ag  in  diaud)  ge^iangt.   Sefinben  fid)  Änoc&en 
am  gieifct)e,  fo  mirb  eine  Portion  ©ala  an  ober  bei  ben 
Änoctjen  eingefrecft.  iJurc^  baö  Einlegen  be6  gleifc^eö  in 
©al5  ober  aud)  burc^  ba6  geh)ö^nlid)e  ginj30feln  gebt 
gerabe  bie  befte  Alraft  be6  8leifd)e9  berioren,  inbem  bic 
^ofeüauge  nid)tö  Slnbereö  ifl,  al@  bie  burc^  bag  SaU  bem 
8Ieifd)e  entlccftc  glüfAgfeit.  -  Um  fd)on  in  48  ©tunben 
guteö  8^audt)fleifd)  au  befommen,  lofe  man  fo  biel  Salbeter 
in  Raffer  auf,  aie  man  fonfl  8a(5  aur  (^infalaung  biefeö 
gieifd^eö  notl)ig  gehabt  ^aben  mürbe.  3n  biefem  SßafTer 
fod)e  man  ba§  gieifc^  unb  menbe  eö  um,  fo  lange,  big 
nad)  einigen  Stunben  baö  Gaffer  berbunflet  ifl;  bann 
]&ange  man  eö  fogieid)  in  ben  ^aud).—  S^^ac^  48  etunben 
]&at  eö  bie  bienlidie  .garte,  ifl  inmenbig  rot^  unb  fd)me(ft 
tpie  |)amburger  ^aud)fleifc^).  —  Sßer  nad)  ber  gemßfin- 
iid)en  Slrt  fein  gleifd)  bor  bcm  »?aud)ern  erfl  einpofein 
ober  m  ©afalauge  legen  mitt,  meld)e8  aber  canj  über* 
Mfig  Ifl  unb  baö  gleifd)  fraftloö  mad)t,  mifche  auf  3a 
^funb  gieifd)  2  ^funb  trocfeneö  Saia  tmb  1  Soth  buU 
beriiirten  @alj)eter,  ni*t  me^r  unb  nid^t  meniger,  unb 
falae  eö  bamit  ein.   SSer  bem  ©alae  unb  Sfiauc^fleif* 
cmen  Iiebiid)en  ®efd)macf  geben  mi«,  ne^ime  aum  (Jinfalaen 
'bon  30  ^funb^gieifcf)  außer  @ala  unb  ©aljjeter  noch  1 
Sot^  Sorbeerblaiter,  1  2otf)  trocfene  eio^marinbldtter,  4 
f>tf)  gerflogene  ^ad)^oIberbeeren,  1  Sot^  gröblich  aer* 
floBenen  ^orianber  unb  2  Sot^  gröblid)  aerflogenen  Steifen- 
Pfeffer.  —       ®emürae  merben  mit  bem  ©alae  gemifcbt 
unb  fd)id)tn)eife  mit  bem  gleifc^e  eingelegt,  ton  man 


-    239  - 

bem  8^aii(^fleifrf)e  beim  9fiäuc()ern  14  XaQt  man^  bon 
5ßad)I)oIbcif)ol3  ober  Sy?ac^I)olberef|lg  geben,  fo  erfjcirt  eg 
baburd)  einen  örofeen  SOßoi)lgefdnnaff.  —  iDie  ©d)tt)eine- 
fd)infen  erl^alten  burd)  baö  ^Jiaud)ern  auf  folgenbe  Slrt 
einen  befonberö  guten  Sßßo^lgefd)macr :  Sluö  12— 16|)fün- 
bigen  ed)infen  Serben  bie  ^nod)en  auögelofet  unb  baö 
%\tiid)  3  biö  4  3:age  in  bie  freie  Suft  ge()angt  unb  mit 
einer  3nifd)ung  bon  2  Sot^  Salpeter,  1  ^anbboll  ger« 
flogenerSßadjljolberbeeren  unb  bem  not()igen  Äücf)enfal3e, 
h)eld)eö  afleö  mit  fd^arfem  SBeineffig  befeuct)tet  fein  mu§, 
auf  aUen  Seiten  tvo\)i  eingerieben.  2)er  »Sdjinfen  mirD  mit 
ber  ^(.utfeite  unten  auf  eine  g)ürbe  gelegt,  bamit  bieSalj- 
fole  ablaufen  fonne.  2)iegleifit)feitett)irb  aber  mit  ber  obigen 
8al,3mifd)ung  einen  guten  l)alben  ginger  bicf  biö  an  bie 
^aut  belegt.  <Bo  bleibt  er  13  3:age  liegen,  tvhh  aiebann 
11  ©tunben  in  frifcbem  Gaffer  augsgenjciffert,  be^utfam 
mieber  herausgenommen,  bamit  ba§  eala'nic^t  gänsli^ 
abgeiDa)d)en  tüerbe,  unb  fogleid)  geraud}ert.  S3eim  @e»» 
braud)  mirb  ber  8c^lnfen  nic^t  au^gemäffert,  fonbern  bei 
gelinbem  geuer  in  i)oUem  Sßaffer  gefod)t  unb,  o^ne  bit 
^aut  abäujie^en,  falt  auf  ben       gebradjt  unb  gegeffen. 

©ättfe  auf  ää)t  pommttfd)c  ffiBeifc  ränc^em 
Pber  fo^eiiannte  ^pid^änfc  bereiten* 

2)ie  gemäfleten  unb  gum  9^aucf)ern  gugeric^teten  ©anfe 
h)erben,  n)enn  fie  aufgenommen  unb  i|)nen  ^)al§,  glügel 
tinb  güße  furg  abgefd)nitten  finb,  gana  genau  in  ber  3«itte 
gef}3alten,  flarf  mit  8af5  gerieben  unb  in  ein  reineö  gä§=* 
ä)en  fe()r  bicf  auf  einanber  g^fd)id)tet  unb  augebedft.  3n 
biefer  ^infai^ung  bleiben  fie  ni^t  länger  alö  3  3:age  liegen. 
2)ie  ®änfel)alften  tüerben,  fo  na§  unb  boUSalg  Ijängenb, 
lüie  fie  finb,  über  unb  über  mit  trodfner  Sßeiaenfleie  be* 
fireut  unb  in  ber  ^leie  fo  ^erumgetDälät,  bag  man  öoix 


—   240  - 

i^rem  gleifd)  unb  gctt  nid)t§  me^r  fe^en  fann.  mmmi 
trerbeu  8  ^age  in  ben  ^aud)  gelangt,  iebod)  [o,  baß 
feine  ®anfefeite  bie  anbere  berühre,  fonbern  5n3ifd)en  jeber 
ein  fingerbreiter  Sflaum  bleibe,  unb  ba^  fle  bon  ber  geuer^ 
^i^e  burd)au8  nic^t  berüi)rt  merDen.  9{ad)  8  ^agen  nimmt 
man  fie  auö  bem  9Raud)e  unb  ()anat  Tie  l)oct)  an  S3alfen 
in  bie  freie  2uft;  unb  näd)ftbem  merben  fie  bon  berÄleie 
mit  einem  aufammengemicfelten  leinenen  2apJ)en  gereinigt. 
2)ie  auf  biefe  Slrt  geraud)erten  jungen  ®dnfe,  beren  Sugenb 
man  an  bem  bla'ffen  S^mhti  unb  an  ben  fpi^igen  gu|- 
nageln  leicht  erfcnnen  !ann,  njerben  äu^erücl)  fc^on  gelb, 
i\)x  %üt  mirb  ti)ei§  unb  i^r  gleifd)  gan^  rotl)  fein,  unb 
in  biefem  Suflanbe  merben  fici)  3al)r  unb  Xag  fettig 
tinb  n3ol)lfcl)mecfenb  erl)alten. 

^)ie  9)lannd)en  ber  (Banfe  erfennt  man  an  it)rem 
bitfen  ^op^t,  langen  «&alfe  unb  an  i^ren  t)of)en  »einen, 
fo  mie  an  bem  ®efd}rei,  midjt^  fie  mad)cn,  n^enn  man 
fie  beim  ^oDfe  fajjt,  treld)cö  bie  S5^eibct)en  nid)t  t()un. 

gletfd),  Sd^nifen,  SBürfte  2C.  aufjubetpa^tem 

Um  frifd)eö  gleifd),  befonberö  e^inbfleifd),  9Bilbi)ret  2C. 
2  bi5  3^od)enbei  gutem  @efd)macf  ^u  er()aiten,  tinrb  e6 
in  ein  tud)  gefc^lagen,  in  einen  Mafien  gelegt  unb  mit 
®anb  bebecft;  nod)  beffer  ift  e6,  menn  man  baö  in  ben 
Äajien  gelegte  gieifd)  mit  frif^  außgeglü^ten,  groblid)  tiul* 
t)eriflrten  ^oljfo^len  umfd)üttet.  3ti  ^^eiben  gallen  mlrb 
e§  bann  an  einen  füllen  Ort  geflellt.  —  Ober  man  legt 
m  gleifc^,  borjüglid)  baö  ^a;b-  unb  Sammfleif*  u.  f.  m., 
tt)eld)eö  gebraten  n^erben  .fp»  unb  nid)t  gleich  gebraten  »er* 
ben  fann,  in  eine  tiefe  ©d)ü(fel  unb  übergieße  entmeber 
mitdffig  ober  mit  abgefa^nter  faurer  mi^,  bie  ben  erflen 
^ag  smeimal,  bie  folgenb^n  3:age  aber  nur  einmal  abge^ 
goffen  mirb.  S^or  bem  l^od)cn  mirb  baä  glelf*  eine  9la*t 


^vucf  i?on'(Sart  glemming  in  ©togmi, 


